
CONSERVE b sottovetro il sapore piu intenso di frutta e 
verdura PASTA MARE E MONTI inedite varianti di un antico 
incontro POLPETTE buonissime ma mai le solite FRUTTI DI 
BOSCO more, ribes, lamponi e mirtilli per dolci suadenti 
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Peperoni al forno 
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OGNI POMODORO CHE SI RISPETTI 
VORREBBE DIVENTARE PETTI. 

Perche per offrire il massimo di quality e gusto, 

Petti sceglie solo pomodoro toscano certificato e garantito. 

Perche lo lavora a bassa temperature per conservare la fragranza, 
la consistenza e il colore rosso vivo del pomodoro fresco appena raccolto. 

Perch 6 Petti utilizza sale iodato protetto PrcSOl. 



Vbl di Cornlii 


Val di 
Chkna 


Campagne 

senesi 


Maremma 



“L’essenziale” 

Concentrato di pomodoro 
in bu stine monodose 



“II polposissimo” 

Polpa finissima di pomodoro 



Passata extrafine 



“II delioato” 

Passata extrafine 
senza bucce n£ semi 



“Gli speciali” 

Datterini BIOLOGICI pelafi 



“II sublime” 

Passata di datterini BIOLOGICI 


Scopritutti i prodotti, ricette e consign su: ■ m»imi 
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Ricette, videoricette, news e contributi 
special! suf nostro nuovo sito 


R Sale&Pepe 
e social! 

SSamo su face book, 
Seguiteci anche su twitter 
e instagram: @-sa!epepe_it 
per scam bi are idee, ricette 
e foto con la redazione 
e i lotion piu appassionato 


DALLA NOSTRA CUC1NA 
Buona fimgata a voi 

Nei boschi a raocogliere porcini. 

E in cudna per fcmesoorpacckte. 1 1 

Servizi 

TEMA DEL MESE 
L'arte di conservare 

Ricette sfiziose e accostamenti media 
per salse s confetmre e chutney 1 8 

SEMPLICI PI ACER! 

Past a marc e monti 

lame variant! per un ckssico 

mix di pesce e sapori della terra 30 

PASSION! 

Polpette miovissime 

Rusriche e gofose come sempre, 
preparate in modo sorprendente 42 

bontA di stagione 

Seppie e seppiolme 

Molliischi gustos! e versarili 

perfetri per mille ricetre diverse ...58 




La nuova app 

di Sale&Pepe 

Scaricate I'appiicazione 
dal I 1 Apple store perefogliare 
la rivista direttamente sulUPad. 


LA DOLCE VITA 
Frutd di bosco 

More, ribes c mitdlli: irixsistibili 
su oostate, mtwli e cuyne, 94 


S0MMARI0 

SETTEMBRE 2016 



Gdo di angaria con chantilly 

Interpretazione chic di un classico 
della pasn<xenasidliana^.. t+ .. ++ .. +t *.* 104 

IL TOCCO IN PIU 
Latte di cocco 

Un elisir tropicale perfetto anche 
per le pieparazioni di casa nostra.... 106 



Indice dalle ricette e indirizzi a pagina 6 



Evasioni 


LINVITO 


TECNIGHE 


Sapore di mare 

Menu di pesce dai tom raffinati 
nel magico golfo di La Spezia *..78 


Aromatko sedano 

Indispensabile per soffiittJ e minestie, 
da provare in insalam e al forno ....—..86 


Hanno collaborate 


LUOGHI ECCELLENTI 


con noi a Settembre 




PAOLO REINA 


Rubriche 

FOODBLOGGER 

Tutto li buono del web 

Piovono polpette 5 1 

A PROPOSITO DI VINO 

I consigji del sommelier 

Gin cin alle seppk .....69 

MADE IN ITALY 

Conoscere e gustare le 

Funghi di Bbi^gptajt>..„..„, P „,..„. P .,,„71 

L’UTILE E IL DILETTEVOLE 

Oggetti e attrezzi per la cudna 
Ddide dal hosco 

BUONE LETTURE 

Scelte con passione per essere divomte 

Stuzzichini c snack .......91 

ASSAGGI 

S'Apori e profunii dal mondo 

Muhallabk. 123 


PIETRO PARIS! 

Dope una brillante camera intemazionale 
a Milam, Parigi a Dubai, ha aperto due 
local i nallasua erttadina d'origine, Palma 
Campania (Napoli). Conduce la rnbrica 
"La cucina senza spreco" nel programma 
televisivo "Ml manda Raitre' 1 . A pag, 30 


SAR A VESPIGNANI 

Con il marito Luca (insieme a lei nella 
toto) e la padrone di casa dellagriturisino 
Corte San Ruffin, che prende il none 
dalla locality \n sui sorge sulle col line di 
Fodi-Cesena. Tra le sue speciality ci sono 
le conserve, che preparasperimentandQ 
sflzlosi adbinamenti inedlti, A pag. 27 


Valencia 

Duemila anni di storia tra. \ sapori 
della laguna e delle 112 

TAPPE DEL GUSTO 

I paesi del formaggio 

Fra boighi e alpeggi alia soopera 
della nostra arte c^searia „..*»».**».***,.* 126 

Scuola 

SCELTI DA SALE&PEPE 
La grande sfida di Pietro 

Cucina aka c senza sprcchi pa 
vaJorizzare i prodotti napolaani 

LA RICETTA GOURMET 

II polio alia diavola 

Croccante e succulento, con pochi 
ingredient! e una sapience cottura 52 


112 




11 sue locale, I'Antica Trattoria del Gallo, 
fa parte delle "Premiate Trattofie Mane", 
promotrici della cucina tradizionale. Tra le 
speciality proposte nel menu, e'e il polio 
alia diavola, di cui pada con noi. A pag. 54 



LA RUOTA 
DEL MULINO 
NON SI FERMA MAI. 


70 PRODOTTI RIFORMULATI: -1.300 TONNELLATE DI SALE 

-2. 800 TONNELLATE DI GRASSI -1 .000 TONNELLATE DI GRASS1 SATURI 

Somma del volumi total! dal 2010 al 3015 


Nel Mulino, da sempre, ci impegniamo per offrirvi 
prodotti dawero buoni, non solo nel gusto ma 
anche sotto il profile amhientale e nutrizionale. 

Negli anm non abblamo mai smesso di lavorare 
a lie nostre ricette, ampliando Tofferta con 
prodotti integral! e multicereali, e lavorando 

alia riduzieme del sale, del grass! tofali e dei 
grass! saturi. 


Insieme alle Macine. latte con panna fresca 
da latte italiano, sono oltre 50 i prodotti 
Mulino Bianco senza olio di palma e presto ne 
seguiraimo molti altri, dai pani ai biscotti, fino 
alle merende* 


Resta a ggiornato sul nostro impegno , visita 
www.mulinobian co. it 
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Unea Setto r www.llneasette eu 

Livellara www.livBllara.cafn 

Madame Gioia Home, www.madamegiaiahamB.it 
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Rina Menardi.wwwx1nemerardi.com 
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Pasco// /taffam e la marca di Eurospin 
dedicate ai latticin'! prodotti 
solo con latte 100% italiano, 
t I'origine del latte, unita alia maestria 
della lavorazione, a fare la differenza 
nei prodotti Pascoli Italiani, 
che ti garantiscono 
tutto H gusto genuine 

della tradizione italiana. 



MOZZARELLA 4x125 g 

2,69 

AL KG 3,98 


IN ESCLUSiVA 
DA EUROSPIN 


Per creare un capolavoro 



SHOP 

■ * www.te5Coma.it 


Ami crosta.cei e frutti di mare? Allora non potrai fare a meno degli utenali Presto Seafood: apno&triche P 
forbid, pinia e set di quatfio forchettine per oostacei ti aiuterarop a gustare al megfto ie prelibatezze 
dd male. Indifipensabili a ca$a tua, Saranno perfetti artihe come idea regain, per veri buongustai 




LA NEWS PKILETTA 

Infestano la dispense a caccia 
di pasta, riso a biscotti. Sono 
la odiatissime farf sal line dal 
cibo. Sul nostro canale news, 
nella sezione consigli p ratio i, 
raccontiamo come liberarci 
di loro, Questo a I'articolo 
piu cliccato e condiviso 
del mesa ed e in buona 
Gompagnia insieme a tanti aitri 
pezzi utili a interessanti. 






TOP TEN HCM 

Dal la crostata di fie hi con 
composta alia cannella e 
miele, alia galatina con la 
ricotta, al biancomangiare con 
more, fichi e uva. Ma non solo: 
il frutto piu doles di fine estate e 
protagonists di focaccine e altre ricette salats, per esempio 
in abbinamento con salumi e fomnaggi, per sod di stare chi 
vuole stupire con un antipasto diverse dal solito. 


Magic@ estate 

CONSIGLI PRATICI, APPROFONDIMENTI, NEWS E XANTE 
RICETTE SFIZIOSE PERFETTE A FINE STAGIONE 

di Barbara R oncer olo 



DOLCI FREDDI 

II caldo delTestate tiene tutti lontani dai fornelli 
e anche dai do lei piu pesantL Per questo sul site 
abbiamo scelto di puntare su ricette di dessert 
freschi e light Abbiamo preparato piu di uno 
specials con dolci a base di frutta, granite semplici 
ma squisite e golosissime coppe e tiramisu, dove 
spesso la panna o II mascarpone sono stati 
sostituitl con yogurt o ricotta, piu leggeri e 
digeribili. Adatti alle ultime settimane di caldo. 


LE MIGUORI TORTE SALATE 
CON LEZUCCHINE 

Quando la vacanza chiama e si 
preferisce stare in spiaggia o 
dedicarsi a piacevoli escursioni, 
piuttosto che cucinare t letorte salate 
sono la soluzione ideale. Semplici, 
sfiziose e facili da preparare, le piu 
cl locate del nostro sito sono state 
quelle con le zucchine. Online 
abbiamo realizzato un ricco specials 
dove questa ghiottoneria e 
presentata in verisone vegetariana, 
light, gourmet, tradizionale e persino 
come insol ito cheesecake. 



; LA RICETTA PIU AMATA 

; I nstanc ab i Imente la parmig ian a 

: di melanzane b hsultata la 

I ricetta piu amata dai nostri 
I follower per tutta Testate. Non 
l c e state giorno che non abb! a 
| ricevuto moltissirni click. Online 
: sono d is pon i b i I i tante version i 

: diverse di questo piatto 

I tradizionale . Piacciono mol to 
I anche la parmigiana light e la 
I vegan a. E per chi vuole 
j i mparare 3a teen ica g iusta 

* o’e anche il video. 
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Bevi Enrico Sarafifto resf^safcilmflnta 



Fra l e rcaltA sto riche pie monte si 
vocate aireccellenza emerge 
la Cantina Enrico SeraFmo. 

Nel cuore del Roero, dal 1878, 
produce vim classic! piemontesi, 
segni distimivi della propria tradizione. 


f/Y/r/f 
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www. enric ose rafino . it 


DALLA NOSTRA CUCINA 

IDEE E RICETTE RACCONTATE DAL DIRETTORE 



Buona 
fungata a voi 

CHE SLATE ESPERTI CERCATORI 
DI PORCINI O NO 
APPROFITTATE DI QUESTO 
MESE PER MANGIARNE TANTI, 
PROPRIO COME FANNO 
I LIVORNESI DA 400 ANNI 

ritratto di Michele Tabozzi, foto delle ri cette di Francesca 
Moscheni e Laura Spinelll, in cucina Antonella Pavanello 





Laura Maragliano 

Non ho mai trovato un porcino. Anche se nil sono impegnata 
a cercarlo. E vero die da qualche decennio non vado a fiinghi 
ma i cercarori si dividono in due specie: quelli che U trovano 
e quelli che non li vedono neppure se li hanno davanti al 
naso. To feodo pane di quest ultima categoria. Da bambifia 
non purtavo a casa piu di qualche colombina (Russula) c 
ndle giomatc piti fortunate alcuni galletti (Cantharcllus 
Cibarius) e manine (Clavaria Ramaria Hava), quest 3 uldme 
paiticolarmente buone messe sotdolio. Da adulta neppure 
questi, Scostavo con attenzione le foglie, perlustravo i punti 
piu adattij guardavo intomo al muschio o vidno ai tronchi e ? 
come un cane da tartufo> annusavo 1 3 aria perchd mi guidasse 
verso una fimgaia. Ma sui finite del pomcriggio mia madre 
ed io avevamo un bouino dawero magro, mentre mio padre, 
sparito improwisamente tra feggi e castagni, tornava ogm 
volta con il piglio del vincirorc, di quelio che ce Tha fetta, 
con quelTespressioneche i cercarori di fiinghi “non vedenti”, 
non vorrebbero mai che apparisse sul viso di qualcuno. Oggi 
i funghi li compnj, li conservo, li mangio e non li cerco, ma 
so die ogni anno in que&ta stagione schiere di appassionato 
si muovono in silenzio nci boschi. Tra questi i livornesi, che 
nonostanterorigine marinara, possiedono da tempo memo- 
rabile unanima fungal ola. Gfe alia fine del 600, tra settembre 
e ottobre, la loro passeggiata fiiori porta si chiamava fungata, 
un pretesto per fere baldoria tra un porcino e Taltro. Ne parla 
in una lettera del 1692 fartista liyomese Piero Martel I ini, 
raccontando alio scrittorefiorentino Giovan Battista Fagiuoli, 
come i livomesi uscissero fiiori dalle mura con asini carichi 
di attrem e di cose per mangiare diretti verso la macchia del 
Suese e del Limone a cercar fiinghi, per poi finite con le gambe 
sotto un tavolino. Una sessantina di chilometri da Livorno, 
a Castagneto Carducci, tra settembre e ottobre era tempo di 
festa, un po* per la vendemmia e poi per la svinaturo, un po 5 
perche contadini e signori andavano a caoda e non si face- 
vano mancare le “fung^te”. Poi si festeggiava con un piatto 
oorroborante, la “figiokta": accanto ai fagioli, come recita 
il nome, c erano la salsicck di dnghiale e soprarturto tanri, 
tantissimi porcini. Tutti quelli che io non ho mai trovaro. 

> segue a pag- 12 
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FAGIOLATA CON PORCINI E SALSICCIA 

PER 4 PERSON E 


V 



800 g di funghi porcini freschi - 600 g di fagioli borlotti tessati - 150 g cf 
safsiccia di cinghiale - 2 spicchi d’aglio - 1 peperoncino piccante - 200 mi 
di vino bianco seoco - olio extiBvergine d’oliva - un ciuffb di prezzemolo 
tritato - qualche fetta di pane - sale - pepe 

1 Pul its accuratamente t funghi porcini raschiandoli molto dclicatamente 
con un coltetlino e strofinandoli con un canovaccio morbido inumidito. 
Tagliateli quitidi a gross! pezzi. 

2 In una casseruola capiente seal date 6 cucchiai d’olio con gli spicchi 
d'aglio sbucciati e if peperoncino a fettlne. Unite i funghi e rosolateli 

a fUOOO vivace per 2 o 3 mimjti; bagnate con it vino e fatelo sfumare. 
Aggiungete la salsiccia di cinghiale affettata e private della pelle, 
mescolate e lasciate insapohre. 




3 Passatc al passaverdura la meta dei fagioli e incorporate!! alia 
preparazione insieme a quelli lasciati interi. Bagnate con 1 bicchtere d acqua 
per diluire la crema di fagioli e proseguite la cottura per qualche minuto. 
Condite con sale e pepe 1 spolverizzate con il prezzemolo e servite con fette 
di pane tostato oppure, quando fa piu freddo, con una polenta morbida. 


Prima di jpulire i pre^iati fiinghi 
porcini raccolti nei boschi, 

metrete l funghi su un fuglio di giomale 
con la testa rivofta verso il basso: gli eventuali 
parassiti, infastiditi dalTodore della carta, 
lendono a satire verso TaJto, raggiimgendo 
Je parti terminals Aspettate qualche minuto 
e staccate le sole basl terrose con un taglio netio. 
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Una bonta che “scrocchia” 

Quelk della fillo e una novita che arriva dal passato. Perche 
questa pasta simile alia nostra sfoglia arriva dalla Greek e dalla 
Turchia dove ha un u so molto antlco e radicato. Paste simili 
si trovano anche in India (quella per le samosas) e in Estremo 
Orients (quelk degli involtini primavera), ma solo la fillo, che 
letteralmente signifies foglia, c composta da strati di pasta 
soirilksimi (a base di farina, meglio se Manitoba, acqua calda 
e sale) che dopo la cottura risulrano partieolarmente friabili e 
croccanti. Si puo acquistare facilmente fresca o surgelata, nei 
negozi di alimenri arabi, etnid e nei supeimertm Al momenta 
di nrilmarla, basta sovrappotre dai 3 ai 5 strati avendo cura di 
spennellare ognuno di essi con il burro oppure Polio, in mode 
da creare leffetto sfogfiato. Siccome si seoca molto facilmente 
bisogna essere abbastanza veloci nei lavorare e coprire sempre 
con la pellicola la pasta fillo che non si usa immediatamente. 
Ideale per creare tone e panzerotti* perfetta sia da friggere che 
da cuocere in fomo, se usata al posto della tradizionale sfeglia, 
assicun un risultato eocesdonalmente fragrante. 


Una riserva dolcissima 

Altro che liquoril Avete in ftigorifero qual- 
che bottiglia di doccolato fijso h una vera 
fortuna quando si vogliono servire gdati, 
dolci al cucchiaio, biscotti o frntta fresca 
con un tocco piu gourmand. Si puo pre- 
parare in anticipo, tagliuzzando 200 g di 
doccolato per poi farlo fondere a bagno- 
maria o a fuoco molto basso con 50 ml di 
panna fresca o latte. Una volta pronto sari 
sufficiente versare il doccolato boUente in 
botxigliette, mettere il coperdiio, girare le 
bortigliette a resta in giu e far rafireddare. 
In frigo si conserva un mese, pronto da 
scaldare a bagnomaria o nei mlcroonde a 
un massimo di 600 watt per area un mb 
nuto, a seconda della quantita. Volete un 
cioccolato aromatizzato? Subito dopo aver- 
lo fuso, potete aggiungervi peperondno in 
polvere o tritato, granelle di frutta seoca, 
pepe, sale a scagfie, soorza di arancia grat- 
tugiata> can nei la, vaniglia, caffe macinato, 
tocco grattugiato, amaretti sbriciolad, un 
trito di marron glace o menu dhitiratata. 






Snack eieganti in crudo 

Con il prosciutto crudo si possono preparare deliziosi e veloci snack 
da servire con F aperitive. II sistcma piu rapido t spalmare i grissini 
con la salsa tonnata o con la robiola monrata insieme al grano e 
qualche goccia di aceto balsamico* per poi awolgerli con fettine di 
prosciutto crudo. Provate anche a spalmare le fettine di prosciutto 
con la crescenza, aggiungere spicchietti di pera e poi arrotolare; sa- 
ranno involtini morbidi e croccanth Un minitoast irresistibile? Fate 
fondete mozzarella di bufala ben asciutta su fette di pancarre sotto 
il grill del forno. Fardte i toast filanti con prosciutto, tagliatdi a 
quadretti e scrvite subito: semplici, ma stratosferici. Oppure stende- 
te il crudo su piattinu come se fosse un carpaccio e cop rite con una 
salsina preparata scaldando un po 1 di pannafresca con 1 cucchiaio di 
parmigiano reggiano grattugiato* qualche goccia di aceto balsamico 
e I cucchiaino di zucchero. Versate sul crudo, decorate con songino, 
scaglie di parmigiano, pinoli e chicchi di melagrana, Et voili* 


Quando l’uva si fa perla 

In questo periodo deUanno, con Tuva aj>- 
pena raced ta, si possono udlizzate i chicchi 
per infilare spiedini eieganti mme gioielli, 
ma molto piii buoni. Una volta pronti 
si possono infilzare su pagnotte di pane 
tipo Altamura, oppure, se dolci, su mezzi 
pompelmi e melon!. Per preparare gll spie- 
dini salati, potete abbinare f uva a cubetti 
di formaggio; van no bene quell i molto 
saporiri come II pecorino, il roquefbrt, il 
caciocavallOi solo per Fare un esempkx Per 
aceenmaie il contrasto rotolate i cubetti 
nel miele e spolverizzateli con granella 
di nocciole, di pistacchi o di nod. Uni- 
dea calda? Preparate spiedini con chicchi 
d uya e cubetti di filetto di maiale avvolti 
ndla panoetta piu pezzetti di salsicda, da 
cuocete alia griglia o in padclla. Ottimi 
anche gli spiedini con uva e fegatelll di 
maiale oppure con micropolpettine, da 
cuocere alia brace o in paddla. Per un 
dessert piacevole e leggero, potete create 
minispiedini d uva, passarli net caramello 
o nel doccolato fuso e farli asciugare su 
carta da forno. Oppure, alternatcli con 
cubetti di tom. al doccolato e servitdi con 
crema pasticcera. 
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Un ambiente perfetto 
per la conservazione 
dei vini 

* Le cantine Vinidor offrono 2 o 3 zone di tempenalura 
indipendenti 

■ Le zone di temperatura sono regolabili tra 4-5°C e +20 < ’C 

■ Ideale per la conservazione del vino rosso, bianco 
e champagne 

II vostro rivenditore sara lieto di fornirvi ulterior! informazioni 
tecniche e utili consign. 


BSP spa- 
Via E. Mattel 84/11 
401 38 Bologna 
www, bsdsoa.it 




800-812626 
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Qualita, Design e Innovazione 


■ 


NOI ABBIAMO 



L'ETICHETTA PULITA 


ST, pul ire I'etichetta e dare a ogri prodotto un guslo intense e naturale e ur> lavoro 
complesso, che ricbiede passione. IL SORBETTO AL LAMPONE, per esernpio, e fatto sem pi ice men te 
con il 60% di Iqmponi, aequo, zucchero, fibre di limone e pectina di frutta. 

Forse e per questo che le famiglie lo adorano: i! Sorbetlo di Tonitto, con h sua ampia scelfa di gusti, 
e il piu venduto nei supermercati d Italia", con oltre 5 milioni di porzioni con sum a le in un anno! 

Assaggialo anche tu, 

ti Sorbetfo df Tonitfo e senza hife e derivati, senza grass i e senza glutine. 

* Fonle: fekikomzioni su dn J i IRl ■ Tahnlc Ihclic !perrr**CD'i + Supcrmc-'cari + bbore S±i*vizift {Anno Term nnnfr 9/1 5| 


IL SORBETTO E TONITTO 




PRODOTTO 

IN ITALIA 


— PRODOTTO 
^■utilizzando 
■ KNT.RC1IA 
^SOLARE. 


I CERJIBGAIA 
CON SISTtMA 
DI QUALITA 
GRCEIF$ 


www.tonittoxom | fa cehook. com/gel of itonitto 




NOSTRA SCUOLA 

CORSI EVENTI 


RICEnE VEGANE SOPRAFFINE 

Per chi ha fatto una scelta dietetics o etica, ma 
soprattutto per chi e incuriosito dalla cucina vegan a a 
vuole provare a preparare qualche pietanza altemativa 
(e non punitiva), ecco che la nostra chef Monica Sartoni 
Cesari vi insegna come fare. Tra i manicaretti senza 
proteme animafi che cucinerete e assaggerete insieme 
al corso, tutti a base di ingredient! di stagione: tart are 
vegana di verd urine alTavocado e olive taggiasche, 
crostini integral! con pate di seitan e porcini: bortsch 
vegano di patate, porri e barbabietole in versions 
veliutata a goulasch di legumi con riso piiaf. 

Marled* 13 settembre dalle ore 18.30 alia 21.30. 




NOVITA Al FQRNELU: LA VASOCDTTURA 

Lo chef Matteo Scibilia presents un nuovo trend in 
cucina: l p uso di vasetti termici che unisce i vantaggi 
della cucina a vapore e della cottura a bassa 
temperature per mangiare bene e sano, 
conservando principi nutritivi e profumi degli 
aliments. Al corso pre par arete risotto alia milanese, 
pasta e ceci al ros marine, ton no sott’olfo e una 
squisita crema pasticcera con ia tecnica della 
vasocottura. II 21 settembre dalle ore 18 alle 20. 


MEDtORlEITTE IN TAVOLA 

Una cucina raffinatissima, delicate e 
suadente come le morbide curve delle sue 
dune. E quella tradizionale libanese, delle 
quale la chef Eva Golia svelera tutti i segreti 
nel suo prossimo corso Taste of Lebanon. 
Gli ingredient! tipici e I'uso in cucina a 
regola darte per perparare Fattoush 
(contorno di ortaggi freschi}, Labneh 
(formaggio spalmabile alio yogurt), Kibbeh 
(polpettine di manzo) e Riz a Dajal (riso 
speziato con polio, cannella e noccicle). 
1117 settembre dalle ore 10.30 alle 1 3.30. 



DEDICATE) Al PICC0U CHEF 

Un corso a 4 mani per grandi e 
ploclnl, che si divert! ran no 
insiame ai fornelli preparando 
carote farcite, fior di lattuga, 
grissini e tante buone verdure. 
Ricette semplici e giocose per 
invitare i bambini a scegliere, 
lavare e gustare gli ortaggi, 
salutari e ghiotti. La nostra chef 
Daniels Pignatti ripropone una 
delle formula piu amate della 
Scuola di Sale&Pepe T quella 
che vede figli e genitori allievi 
insieme, con maestra e "banco' 4 
in comune. II 24 settembre dalle 
ore 10.30 alle 12.30. 



•M 

lega ttel fil&tPoro 


LA GUGMA CHE FA STAR BENE 

Carla Lertola, medico specialists in alimentazione, 
efondatrice e presidents di Robin Foood, 
assoc iaziorre no profit a sostegno di chi non 
pud alimentarsi in maniera corretta per motivi 
economic!. Organtzza uno showcooking specials 
con ia chef Eva Golia, per stare bene e fare del 
bene. In collabcrazione con la Lega del File d’Oro, 
onlus che daoltre 50 amni aiuta i sordociechl. 
Lunedi 19 settembre dalle 18.30 alle 20.30 


SCUOLA DI CUCINA DE SALE&PEPE 

Presso Ca *puccino P piano in terra to - Piazza Armando Diaz 5, 20123 Milano (M1/M3 fermata Duomo) 

Tei: 02 75 42 33 00 - Qrari dal lunedi at venerdi: 14-18- Per informazioni scrivi a: mfo.scuoladicuoma^mondadoriJt 



Vlslta II site per scoprire II calendario complete del cersi: www.scueladicuelna.lt 
www. facebookcom/Scuoia CucinaSafeePepe - #TalentolnCucina 



conservare 


FRUTTA E ORTAGGI DIVENTANO 
PREZIOSE SCORTE SOTTOVETRO. 
DELIZIOSAMENTE NUOVE E PRONTE 
NELLE PIU DIVERSE OCCASIONI / 
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Pub essete una marmdlata, una gelatina, un liquors, un a 
saka. . . Una conserva casalinga fe comunque on atto di fiduria, 
ana pnomessa concreta. Si prepara del cibo che non verri 
subico servito e corisumatG, ma che si proietta nd tempo: 
um scommessa suI fiituro. 

Dentro vasi e bottigl ie come in scrigni trasparenti, le nostre 
conserve ci aspettano per offirirci sapor! e color i speciali 
nelle occasion! pm diverse: una prima colazione di festa 
da celebrarc con una eonfectura nuova, una cena a base di 
piatti freddx da sottolineaie con sake, chutney e mostarde, 
un pranzo con gli amid in cui sfoggiare on contorno insolito 
o un dessert a sorpresa. Dal “Ketchup casalingo” alle “Ci- 
polline in agrodolce\ dalla "Confettura di pesche, zenzero 
e pistacchi” ai “Fichi farciti al rum”, come si vede in questo 
servfeia, ci sono pmpostc infinite sul tema. Perch^ ci sono 
mold e diversi modi di ootlservare i cibi. Daria e il sole sono 
stad i primi. Poi, sono segmd sale, miele, zucchero e alcol. 
Ma dedsivo fu Tincontro col fuoco: con il calore* la frutta 
cambiava struttura e si addolcfra, oonoentrava profumi e 
sapori prolungando la sua vita in modo squism 

> segue a pag . 20 


% 



Piatto Petal?, vasetto 
Bormioli Rgccq, 
tavol irm Orissa. 
Hail'd tra paging, 
vasetto Coin Casa. 
Indirizzi a pagina E 


KETCHUP CASALINGO 

PER 2 VASETTI DA 250 ML 
1,5 kg di pomodori perini msturi - 
1 cipolla - 4 cucchiai di zucchero 
dt canna - 0,5 dl di aceto di male - 
1 spicchio d’aglio - 1 foglia 
di alJoro - 2 cucchiaini di senape in 
polvere - 1/2 cucchiaino di 
cannella in polvere - 4 chiodi 
di garofeno - sale - papa 

• Lavatc i pomodori e tagflateli a 
toochetti. Sbucciate e tritate la oipolla, 
mottctcla in una cassoruola con i 
pomodori, 1 pizzieo di sale o ouocete 
aluoco basso per 20-25 minuti, 
aggiungendo pooaaoqua, so 
necessario. Af tormina, passatc la 
pmparazione al passavendure. 

• 2 Mettetc la passata ottanuta nella 
casseruola,. unitevi lo zucchera, I'agfio 
sbucclato, l alloro tritato, un poco di 
pope, la cannella, i chiodi di ganofano 
pestati. fa senape a laceto; portate a 
ebollizicne poi abbassate la flamma e 
proseguite la cottura per 30-35 minuti. 
Passate la salsa al setaccio, q u i ndi 
mettetela in una cassoruola e fatala 
ad den sane per 1 0 minuti circa. 

• 3 Mettete nei vasetti da consarva un 
po' d’acqua e trasferiteli senza il tappo 
per 15 minuti in fomo a 1 00° o 5 minuti 
nel microondo. Dope aver steri lizzato 

i contenitori, suddividatavi fa salsa 
calda, chiudeteli, sistemateli in una 
pentola con acqua tiapida alta 5 cm, 
portate a ebollizione cosi da sterilizzare 
la praparazione per circa 1 ora. Lasciate 
i vasetti nellacqua fi no a che si sananno 
raffreddati poi riponeteli in un luogo 
buio e asciutto. II ketchup cosl 
preparato si consarva par 2 mesi, 

FACILE 

• Preparazione 40 minuti 

• Cottura 1 ora e 10 min * 655 cal/vaso 



> segue da pag 19 

Basta un poco di zucchero 

Oggi, le conserve forte “come una volta" continuano a essere 
attualissime, fbrse perdie danno quel piacere spedale di man- 
glare db che d siamo fatti da soli. Per quelle a base di frutta, 
serve solo zucchero, Nel caso di mele, kmponi, ribes e cotogne 
{ricchi di peering che fovorisce faddensamento), la quanrita di 
saccarusio da aggiungere b bassa+ Pesche, ciliegie e albicocche, 
piu povere di addensante naturale, hanno invece bisogno di 
una petcentuale di zucchero maggiore, in pane sostitulbile con 
suoco di limone, die favorisce Tadotie della pectina. 

> segue a pag. 22 
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CONFETIURA Dl MANGO AL SAPORE Dl MOJITO 


PER 3 VASETTI BA 200 ML 

1 ,5 kg di manghi maty ri - 3 lime non trattati - 1 ,5 dl di rum bianco - 2 rametti 
di menta fresca - 300 g di zucchero bianco * 400 kg di zuochero di canna 


• 1 Sbucciate e private del nocciob i manghi, taglsate la polpa a cubetti e mettetela in 
unaterma; con un pestello pestate 1 2 foglie di menta con lozucchero bianco a unite 
la mtecda alia polpa di mango; aggiungete il rum, la buccia dei lime favata e tagliata a 
listaielle, mescolate bene © lasciat© insaporir© il tirtto per 3-4 am in frigoitfero. 

• 2 Versate il contenuto della terrina in una oasseruola, unrtevi il succo dd lime e portate 
a ebdlizione; abbassate la fiamma a corrtinuat© la oottuna per circa 30 minuti, unite lo 
zuccbero di canna e proseguite la cottura per 1 5^20 minuti. 

• 3 Mettete nei vasatti da conserva un po* dacqua e trasferrteli senza il tappc per 
1 5 minuti in forno a 1 00* o 5 minuti nel mbfoonde, Oopo aver sterilizzato i 
corrtenitori, suddividetevi laconfetturaancora bollente, chiudeteli, sistemateli in una 
pentoia con acqua tiepida alta 5 cm, portate ebcllizione cosi da sterilizzare la 
preparazione per circa 1 ore. Inline capovdget© i vasetti e aspettate che si raffneddino 
pnma di ripoiii in un luogo buio e asdutto. La confettura si conserva per 3 mesi, 


FACILE 

• Preparations 50 minuti + riposo « Cottura 50 minuti * 950 cal/va so 


■ 
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> segue da pag 20 

Sott olio e sott’ aceto 


Tavolino e tcvaglioli Ikea, 
vassoietto Coin Casa, 
vasetto La Rirascente, 
Ncll'altra pagina. 



Verdure e ortaggi hanno aJtri metodi di conservazione; olio 
e aceto InnaozituttOj ma qualdie volta al salats si uniscono il 
dolce e il piecante in an insieme di sfurnature che ao^uxrzssmo 
o svegliano il pakto. Lolio doliva c un conservante magnifico 
per circiofu funghi, peperoni* meknzane, dpolline. Ma non 
ci sono preclusion! e le ricette sono tantissime perche ogjii 
regione 5 ogni zona ha le sue spedfidti e le sue aromatizzazio- 
ni» Gassica e la conservazione sorto aceto per ortaggi come 
oetriolini t dpolline e per la fitmosa gjaidiflkta, un misto di 
verdure a pezzetri che si serve di solito con le cami. 

> segue a pag 25 


vasetto U Rmascente, 
irtdirizzi a pagina 6 


BORETTANE IN AGRODOLCE 
CON UVETTA E PINOLI 


PER 4 VASETTI DA 25D ML 

1 kg di cipolline borettane - 5 dl 
di aceto - 6 cucchiai di zucchero 

- 100 g di uvetta sultanina - 
100 g di pinoli - 2 stecche di 
carmella - 6 chiodi di garofano 

- olio extra verging d’oiiva - sale 
g rosso - pepe nerg in grani 

• 1 Private le cipolline della buccia, 
lavatelc e incidetele a croce sui fondo per 
facilrtame la ccrttura; in un tegame 
antiaderente, testate i pinoli senza 

I’agg junta di condiment©. 

• 2 In una cassenuola, portate a 
ebollizione I’aceto, unitevi lo zucchero, 

1 cucchiaio raso di sale, 8 grant di pepe 
leggermente pestatp, Eacannalla, i chiodi 
di garofano e lasciate sobbollire per 
1 0 minuti; quindi, aggiungete le cipolline, 
proscguitc la cottura per 1 0 minuti, 
poi unite I'uvetta e spegnete il fuocc. 

• 3 Sedate le cipolline e gii altri 
ingredient], stendeteli su un canovaccio 
per circa 30 minuti e tamponateli con 
carta da cucina in mode da asdugarli; 
tmsfente i! tutto in una cbtoia, unite i 
pinoli, abbondante olio e meseolate. 

• 4 Mcttotc nei vasetti da conserve un 
po’ d 1 acqua e trasferiteli senza il tappo 
per 1 5 minuti in fomo a 1 00° o 5 minuti 
nel microonde. Dopo aversteriiizzato i 
contenitori, suddividetevi la conserve 
e rabboccate con altro gib in mode da 
riooprim il tutto. Chiudeteli, sistemateli 
in una pentola con acqua tiepida alta 
5 cm, portate ebollizione cosi da 
sterilizzare la preparazione per circa 

1 ora. Lasoiate i vasetti nell acqua fino a 
che si saranno raffreddati poi riponeteli 
in un luogo buio e asciutto per il minimo 
da 1 mese e un massimo di 3 mesL 

FACILE 

• Preparazione 50 minuti 
Cottura 50 minuti 700 cal/vaso 




FACILE 
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CHUTNEY DI ANGURIA 


PER 2 VASETTI DA 250 ML 

500 g di polpa di anguria - 50 g di susine gialfe snocciolate - 100 g di mele 
Golden sbucciate e private del semi - 80 g di uvetta sultanina - 40 g di 
zenzero candito a dad ini - 1 spicchio di aglio - 2 dl di aceto di male - 
170 g di zucchero di canna - 1 cipolla media - 1/2 Irmone non trattato - 
1 pezzetto di peperoncirto piccante fresco - 4 chiodi di garofano - 
1 pizzico di noce moscata grattugiata - 1 stecca di cannella - 1 cucchiai no 
di semi di senape - sale 

• 1 Tagliate a pezzetti le mele e le susine, trasferitele in una tenina, unite il peperonrino 
tagliato a pezzetti, Tuvetta, b spezie e I’aglio private del gemnoglio e schiacciato. 

• 2 In una casseruola portate a ebollizione I’aceto con lo zucchero, unitevi g li ingredienti 
appena pneparati, meseolate e fate sobbollire per circa 45 minuti a f uoco basso. Unitevi 
L’angu ria a dadini e privata dei semi, la tipolia tntata grossolanamente e la scorza di 
Irmone grattugiata, saJate e conti nuate la cottura afuoco medio per 40 minuti in mode 
da ottenem la consistenza di una confettura. A fine cottura, unite b zenzero candito. 

• 3 Mettete nei vasetti da consetva un po 1 d 'acqua e trasferiteli senza il tappo per 
1 5 minuti in fomo a 100" o 5 minuti nel microonde. Dopo aver sterilizzato i 
contenitori, suddividetevi il chutney ancora bolbnte, chiudeteli, sistemateli in una 
pentola con acqua tiepida alta 5 cm, portate ebollizione cosi da sterilizzare la 
preparazione per circa 1 ora. Infine capovolgete i vasetti e aspettate che si raff redd i no 
prime di liporii in un luogo bub e asciutto. II chutney si conserve per 3 mesi. 


• Preparazione 50 minuti « Cottura 1 ora e 25 minuti • 600 cal/vaso 





te&oio Cargo, vesetto Coin. 

Nell’altra pagina, vassoio Italo Ottinetti d 
tricchiere Riedel, vasetto Week, 
indirizzi a pagina E 


CONFETTURA Dl PESCHE, 

ZENZERD E PISTACCHI 

PER 2 VASETTI DA 250 ML 

1,2 kg di pesche gialle - 2 mele 
Granny Smith - 460 g di zucchero 
- 3 cm di zenzero fresco - 
2 bacche di anice stellato - 
100 g di pistacchi sgusciati 

• 1 Scottate le pesche in acqua boliente 
per 1 minute, scolatele, tuffatele 

in acqua ghiacciata poi speilatele, 
tagliatele a meta, eliminate il nocciolo 
e infine tagliatene la meta a tocchetti 
e le artre a spicchi raccogliendo 
in una dofola il succo che colera. 

• 2 Sbucciate le mele, tagliatele a 
tocchetti e mettetele in unacasseruola; 
unite le pesche a tocchetti, il loro succo, 

I 'an ice stellate e lo zucchero. Portato 

a ebollizione, abbassate la fiamma 
e aggiungete lo zenzeno sbucciato 
e affettato; pnoseguite la cottura per 
40 minuti, poi aggiungete (e pesche 
a spicchi e pmseguite per 25 minuti. 
Scottate i pistacchi per qualche minute 
in acqua boliente, scoEateli, spellateli 
e united alia confettura. 

3 Mettete nei vasetti da conserve un 
po 1 dacqua e trasfenteli senza il tappo 
per 1 5 minuti in fomo a 1 00° o 5 minuti 
nel micnoonde, Dope aver sterilizzato i 
contenitor, suddividetevi la confettura 
boliente, chiudeteli, sistemaleli in una 
pentcla con acqua tiepida alia 5 cm, 
portate ebollizione cosi da sterilizzare 
la pneparazione per circa 1 ora. Infine, 
capovolgete i vasetti e aspettate che si 
raffreddino pri ma di riporfi in un luogo 
buio e asciutto. La confettura cosi 
preparata si ccnserva per 3 mesi. 

FACILE 

• Preparazione 45 minuti 
« Cottura 1 ora e 15 minuti 

• 900 cal/vaso 



FICHI FARCITI AL RUM 



PER 2 VASETTI DA 460 ML 
8 fichi verdi maturi e sodi (circa 
600 kg) - 1 llmone non trattato 
- 300 g di zucchero - 2,5 dE di Rum 
souro - 16 gherigli di noci - 
2 steccEie di cannella 

• 1 Lavate il limone, tag I rate la SCorza 
a listanelle facendo attenzjone a non 
lasciare la parte bianco puilte 
delicatamente i fichi con un panno umido 
o carta da cucina e tagliatelr a meta nel 
sense della iunghezza. Snserite un 
gheriglio di noce aJ centra di ogni mezzo 
fico faoendo urn lieve ptBssione, 

poi trasfente i frutti sopra un tagliere 
evrtando di sovrappodi. 

• 2 In una casseruola, mettete meta dello 
zucchem, bagnatelo con 1 dl di acqua, 
unEtevi la can nel la, portate a ebcllizicne 

e lasdate sobbollire b sciroppo 
ottenirto per circa 3-4 minuti; aggiungete 
le scorzette di limore e proseguite 
la cottuna 2-3 minuti. Lasciate raftreddare 
lo sciroppo, aggiungete il Rum 
e m esc o I ate bene. 

• 3 Mettete nei vasetti da conserve un 
po’ d ’acqua e trasferiteli senza il tappo 
per 1 5 minuti in fomo a 1 00 & o 5 minuti 
nel mbroonde. Dopo aver sterilizzato 

\ contenitori, suddividetevi i fichi e le 
scorzette di limone. Unitevi lo sci roppo 
preparato filtrate alternandob alio 
zucchero rimasto, chiudets i vasi 
capovolgendoli un paio di volte in rnodo 
da misoelare bene liquors e zucchero, 
poi sistemateli in un luogo buio 
e asciutto. La con sen/a va consumata 
entro 2-3 mesi dopo la pteparazbne, 

FACILE 

• Preparazione 40 minuti 

m Cottura 1 5 minuti 1210 cal/vaso 


> segue da fag. 22 

A1 riparo dalle muffe 

Per evitaie muffe c contaminazioni, i vasi in vetio per le con- 
serve richiedcno massima pulizia e la sterilizzazione. Vanno 
bolliti, oppure messi nel Forno alia temperatura di 100° per 
1 5 minuti o anche nel microonde per 5 minuti. Andie se le 
conserve ricche di zucchero si potrebbero non sterilizzare, e 
buona norma farlo portandole a ebollizione una volta che 
sono state invamte e tappatc Poi vanno capovoltc fino al 
raffreddamento’ qucsLO favorisce rdiminazionedi eventual! 


bolle d'aria. Stessa procedure ma a temperatura piii bassa 
(80°), per le conserve sotfolio. Questa operazionc, in generic, 
si pu6 evitare per le preparazioni sotto spirito. 

Se avete piacere di fare da voi le conserve, divertitevi a speri- 
mentare* Oltre a quelle a base di un solo frutto, provate quelle 
misce che abbinano polpe e sapori diversi; un sinfoma di frutti 
rossi {fragole, lamponi e ribes) o di agrumi, per esempio. Alla 
frntta fresca, nostrana ed esotiea, unite quella secca, e anche 
baoche^ fieri, erbe come la cedrina, il basilico, la menta. 


> segue a pag r 28 


I 







(fortoRorni;) 


Imal/lrk, marchio d'eccdknza di OrtoRomi % coopemtiva 
agricola leader ml settore ortofruttkolo, propone la nuova 
lima di succhi So Natural, dei veri t propri estratti 
oUmuti dmUammte da frutta e verdura sdezmnak. 
Senza alcana aggiunta di aequo, zucchero , 
cohranli a cometvanii, i succhi InsallArte 
gamnliscono un ottimo apporto 
nutrizionak e vitaminko alio dieta di 
ognigiomo. 

Cercali ml punto vmdito piu 

virino a te! ** 


DRTDROMI SQCIETA Cfl DPERATIVA AGRICDLA Via Paavega, 55 * 35010 BnrgnriccD (Pd) | Via Dima, 34 - 34092 Bilzzi (5a) mm, Drtnromi.it 

WWWJNSALARTE.NET 
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MELONI E LAMPONI ALLA GRAPPA Dl ROSE 

PER 2 VASETTI DA 3(H) ML 

1 melone da 1,2 Kg - 300 g di lamponi - 120 g di miele di flori d’arancio 
- 3 rametti di menta fresca - 3 dl di grappa di rose 

* 1 Tag I Sate a meta il melone, privatelo dei semi c della buccia e tagliatelo a 
tocchetti; portate a eboilizicne 3 dl di acqua con il miele, unitevi H melon©, 4-5 
fogtie di mania e cuooete per 5 minuti. Sc o late il melone eon un mestolo forato 
e tenetelo da parte; eliminate la menta e fate restringere lo sdroppo fine a farlo 
ridurre della meta, poi fatelo raffreddare e unite la grappa di rose. 

* 2 Mettete nei vasetti daconserva un po' d f acqua e tresferiteli senza il tappo 
per 1 5 minuti in fomo a 1 00 D o 5 minuti nel micnoonde Dope aver sterilizzalo 

i corTtenitori, suddividetevi, altemandoli, i lamponi puliti, il melone, le foglie 
di menta rimaste e copriteli eon lo sciroppo pneparato. 

* 3 Chiudete bene i vasi e fate riposare per 3 circa mesi in un luogo buio 
e asciutto; durante il primo mese, g irate sotto sopra i contenitori piu volte. 

Ai termine, la preparazione si conserva per 4 mesi- 

FACILE • Preparazione 40 minuti * Cottura 10 minuti #670 cal/vaso 




+ 

TECNICA TRAOIZIOHALE, 
ACCOSTAMENTI INEDITI 


SaraVespignani e 
la padrona di casa 
deH'agriturisirio Corte San 
Ruffillo, suiie oolline tra 
FbrfieCesena.Lazienda 
agricola, segurta dal rrarito 
Luca, dafmtta, verdura, 
cereaii, olio, vino. 

La vostra produzione 
ericca di conserve. 
Sucosapuirtate? 

Su abbinamenti origirali, 
in particolare quelli che 
valorizzano I’albicocca, 
che, peresempio diventa 
spedafecon ginepro 
o flori di lavanda. Facciamo 
anche una salsa di 
albicocche e zafferano, 
perfetta su un tortino di 
mandorle e carote con 
cremasoffiata alia vaniglia. 
Come vaimo servile 
le confettu re? 

Con i formaggi e i taglieri 
di salumi, oltre che nei 
dolci naturalmente. Quelle 
di lamponi e di truth rossi 
sono perfette con le cami, 
sopfattuttoselvaggina 
Una vostra special ity 
sono i chutney, Cosa 
consigliate in praposHo? 
Anche qui albicocche in 
prima iinea. Per la sua 
consistenza e il suo sapore, 
questo fmtto sembra fatto 
apposta persposarsicon 
le spezie. Consiglio di unire 
un po’ dt chutney 
di albicocche alia 
vinaigrette, frullaretutto 
econdins I'insalata. Con 
ilpescecrudoioama 
quelio di zucca e porro, 
con i formaggi quelio 
di pomodori vend!. 


Vasetti Week, 
vassoio Novita Import. 
Indirizzi a paging 6 
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CQN3ERVA PICCANTE 
IN AGRODOLCE 

PER 2 VASETfl DA 250 ML 
460 g di meianzane - 1 mela Golden 
- 2 dpolle - 2 spbchi di aglio - 150 g 
di albioocohe secche - 450 g di 
zucchero di canna - 1 peperondno 
piccante - 6 chiodi di garofano 
- 1 stecca di cannella - 1 cucchiaio 
di semi di ooriandolo - 7 dl di aoeto 
di male - bacche di pepe rosa 
■ saie fino e grraso - pope 

* 1 Lavafe e tagliate a fette spesse le 
melanzane, rnettetele in uno scolapasta, 
Gospangetele di sale grosso, lasciatele 
riposare par 1 ora, poi privatele dal sale 
e tagliatele a tocchetti; sbucciate 

Ea mela, privatela del torsolo etagliatela 
a tocchetti; sbucciate e affettate le 
cipolle; tagliate le albfcoccha a tocchetti. 

* 2 Mettefce in una casseruola gli 
ingredient! preparati , lo zucchero, 

il peperancino trttato, le spezie, l aglio 
sbucciate e tritato, I 1 ace to, 1 pizzico di 
sale fine e 1 cucchiaio raso di bacche 
rosa pestate. Portate a ebollizbne 
e cuocete per circa 1 ora. A termine 
cottura, aggi unget e abbondante pepe. 

3 Mettete nei vasetti da conserve un 
po h d'acqua e trasferiteli senza il tappo 
per 1 5 minuti in fomo a 1 00° o 5 minuti 
nei microonde. Dope aversterilizzato 
i ccntenitori, suddividetevi la conserve 
bollente, chiudeteli, sistemateli in una 
pentola con acqua tiepida atta 5 cm, 
portate ebollizione e sterilizzate la 
preparazione per circa 1 ora. Infine 
capovolgete i vasetti e aspettate che 
si raffreddino prima di ripqrii in un luogo 
bub e asdutto. La preparazione 
si conserve per 3 mesi. 

FACILE 

* Preparazione 50 minuti 
•Gottural ora e 10 min • 1 1SO cal/vaso 



> segue da pag 25 

Frutta&verdura oggi sposi 

Ortaggi come pomodori veidi, mdanzane, carote, zucci dan- 
no ottimi risulrati con la frutta: sono da provare abbinamenti 
come mele cotogne e zucca, fragole e carote, melanzane e 
nod, Potete aggiungene aromi, spezie o liquori; ne avrete 
matrimoni perfettt come quells tra limoncczcnzcro, fragolc 
e vaniglia, pcrc e cannelk, radicchio rosso c amaretto. E 
imiamoratevi dci chutney, le salse oriental! a base di frutta o 
verdura con zucchero, aceto e spezie. Gust! originali, agrodolci 
o dolcipiccanri, ideal i da accosrare at formaggi e alle carni. 


LA FRESCHEZZA 
CHE ISPIRA 
LALTA CUCINA. 


Panasonic 



Chef Antonio Marcftctlo per Panasonic 


Slow Juicer e Food Processor. Lasciati conquistare dal vero sapore della natura. 

Grazie atl'esctusivo sis tern a di estrazione delicata dello Slow Juicer preservi tutti i principi nutritivi 
degli alimenti e con la versatility dei 13 accessori del Food Processor crei piatti buoni e genu ini, 
Cos! puoi apprezzare i benefici delLe vita mine e dare un gusto naturale alle tue ricette. 

Propria come uno chef. 



www panasonic.it/experiencefresh 


Slow Juicer L500 
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Spaghettoni di farm 
con vongole, 
pomodorini e salsiccia 

pag. 36 


mare, e monti 


IL CLASSrCO MIX DI PESCE E SAPORI DELLA TERRA SI 
ESALTA IN INEDITE VARIANTI, RICCHE E SUCCULENTE 


a cura di Marina Celia, ri cette di Livia Sala, foto di Stefania Giorgi, styling di Sara Farina 


MACCHERONI AL FERRETTO CON RAGU Dl PESCATRICE, 

FUNGHI E OLIVE 

PER 4 PERS0ME 

360 g di maecberoni al ferretto - 1 spicchio d’aglio - 1 costola 
di sedano - 50 g di funghi porcini essiccati - 1 00 g di olive tag qiasche 
sott’olio - 300 g di pescatrice gia pulita - 1 mazzefto di prezzemolo 
- olio extra verging d'oliva - sale - pepe 

• 1 Am mo I late i funghi in acqua a temperature ambiente. Strofinate un tegame 
con Faglio schiacciato e scaidatevi un fib d’olio; tritate grosses fanamente 

II sedano e fatelo appassine nel tegame con un pizzico di safe, poi aggi unget e 
j funghi sgocciolati e tagliuzzati a lasciate insaporire per qualche istante. 

• 2 Tagliate la pescatrice a bocconcinl molto picooli e rosolateli con sedano 
e funghi, Aggiungete anche le olive> bagnate con un mestolino di acqua 
calda e profumate oon una manclatina di prezzemolo tritato. 

• 3 Nel frattempo cuocete la pasta in una pentola con abbondante 
acqua salata, quindi scolatela e mvesoiatela nel tegame con II condi mento. 
Mescolate bene i maccheroni, pc pate a pi ace re e servite subito, 


Runner e tovagliolo 
Once Milano, platto 
in latta smaltato da 
Madame Gioia Home. 
Nell a pagiiia accartto: 
piatto da porlata 
cor manico in legno 
da Stioppable, runner 
da Jvstore 
di JanrteHi&Volpi, 
sedia da 1 0OF A. 
Indirizzi a paging 6 


FACILE 

« Preps razione 20 minuti • Cottura 20 minuti * 500 cal/porzione 



■ 



Piano carta da 
zu cohere da Madame 
■Biota Home, vassoic 
bianco da JVstorc 
* di Jarwielll&Voipk 
Mel la patina accanlo: 
ciotola distr. 
da Llvellara, tova gliolo 
Once Milano, sedia 
da 100FA, 
Indirizzi a pagina G 


CARBONARA DI PESCE SPADA 
ALLA SALVIA 


PER 4 FERSQNE 

360 g di oalamari bienchi e neri 
(al nero di seppia) o a lira pasta 
corta “ 360 g di pofpa di pesce 
spade - 90 g di pancetta 
affumicata a dadini - 2 dufTi 
di salvia - 2 luorfi - 30 g di 
pecorino grattugiato - sale - pepe 


* 1 In una pad el la fate npsolare 

^la pancetta con la salvia, senza altro 
condimento. Aggiungete il pesee 
spade tag tiato a cubetti e scottatolo 
per quatche rstante, Po t fate euocere 
la pasta in attendants acqua salata. 

* 2 Nel frattempo lavorate i tuodi 
con meta del pecorino, una macinata 
di pepe e un paio di cucchiai 

di acqua di cottura della pasta. 

« 3 Sedate i ealamari al denie e 
rovesciatcli nel tegame con il pesce 
fuori dal fuoco. Aggiung ete la crema 
di tuorli e m escalate in mode che 
prenda calore a $i addensi un pO' 
senza raggrumarsi (se necessario, 
per man ten ere il condimento 
cremoso bagnate con altra acqua 
di cottura della pasta). Cosp&ngete 
i cafamari con il pecorino rimasto 
& servite immediatamente. 


TAC1LE 

• Preparazione 20 minuti * Cottura 
is minuti * 540 oal/porzione 









TAGL1ATELLE Dl GRAND SARACENO 
CON FRUTTI Dl MARE E ZUCCHINE 


PER 4 PERSQNE 

1 20 9 di farina dl grano saraceno 

- 280 g di farina rimacinata 
di grano dura - 3 piccolo 
zucchine - 4 scampi - 160 g 
dl code dl gambero - 160 g 
di calamaratti - 250 g 
dl cozze - 250 g di teltine 

- 4 fasofarf - 1 spicchio 
d’aglio - 1 rametto di 
rosmarino - 40 g di bottarga 
di mugglne - 60 g di bono 

- sale - pope 


r 


m 1 Miscelate i due tipi di farina. 
Disponeteli a fontana e versatevi 
al centre 2,2 dl di acqua* Impastate 
f i no a ottenere una palla liscfa, 
quindi stendeteia con la macdhinetta 
appo&ita e ricavatene delie tag Nate lie 
non troppo sottilL Sciacquate 
le zucchine, spy ntatele 
e tag I i ate I e a fettine moito sottJfi 
con una mandolins, quindi 
a striscioline con il coltdlo. 

• 2 Puiite le cozze a sclacquatele 
insieme alle tdline e ai fasolari* 

Pate aprine Je conchiglie In un 
coperto, con 20 g cfi burro* Taglio 
schiacciato e il rasmarlrto. 

• 3 In un f aitro tegame sdogliete 

2D g dl burro e rosolatevi ie code 
di gambero, i calamaretti e g!i scampL ' 
Unite le conchiglie; tenendo . ■ , . 

da parte H loro liquido di cottura. 

• 4 Cuocete le tagliatefle ; 

in abbcmdante acqua salat a H unendo . ' 

negJi ultimr istanti di ccttura 
lefettucclne di zucchine. Scolate 
pasta e zucchine e novesciatele , 
nel tegame con i ftulti di nyam* ,* . 

Aggiungete il tiquido del le conchiglie * 
ten y to da parte e filtrate e Tate * ^ 

asciugare a fiamma vivace. Seal elate 

it burro rimasto‘find a o\p£ iniiia 
a prendere colore, unitevi la bottarga - ' 
grattugiata, Vei^ate II condimento suila 
pasta, mescol ate, pepate e servite. 


t t 


FACRE 

* PreparazEone 30 mimiti * Cottura 
20 minuti * 570 cal/porzione 








Americana Society Li mo nta, 
posate in acciaie smaltato 
da Sh capable. Nella pagira 
accantoi clotola Asa 
Selection, piatto Forme di 
Farina, tovagliolo Once 
Milana, Indlrizzf a paglna 6 
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SPAGHETTI) N1 Dl FARRO CON 
VQNGOIE, POMODORINI E SALSICCIA 

FEU 4 PERSONE 

120 g di farina integrale di farra 

- 280 g di farina rimacinafa di 
grano dure - 800 g di vongole 

- 250 g di pomodorini misti - 160 g 
di salsicoia - 1 bustina di zafferano 

- 1 spicchio d'agliQ - 1 mazzetto 
da santoneggia - 1/2 bioohiere 

di vino bianco - olio extra vergine 
d 'Oliva - farina per il piano 
di lavprp * sale - pepe 

• 1 Lasciate le vongole in acqua fresco 
per un ! ora a perdere la sabbia. 

Nel frattempo preparate la pasta. 

Mi sedate le 2 ferine, disponctclc 
a fontana e versate al centra 2 dl 
di acqua tie pi da: impastate fine 
a ottenene una pal la liscia ed eiastica. 

• 2 Con il matterellq stendete la pasta 
sul piano infarinato in un rettangolo 

di circa 3 mm di spessore. Infan nafe 
con cura la sfoglia ottenuta, arrotolatela 
partendo da due lati e formando due 
rotoiinr che si incontneranno al centra. 
Con un coltello ben affilato, tagJiateli 
a piecole stringhe e Jasciateie asciugare 
ben allargate sul piano infarinato. 

3 Schiacciate lag I to e rosolatelo in 
un tegame con un file d’olio. Eliminatelo 
prima che inizi a scurirsi, poi aggiungete 
la salsiccia sbriciolata e fatele prendere 
colora Sfumate con il vino. Sciacquate 
i pomodorini, tag I i ate! i a meta e gettateli 
nel tegame: salate e fateli appassire 
perqualche minuto. Aggiungeteanche 
le vongole: coprite il tegame e fatele 
aprire, poi prdevate un mestolino 
di liquido, stemperatevi 3o zafferano e 
unitelo al condi mento. Pepate a piacere. 

• 4 Cuocete la pasta in acqua salata, 
scolatela mdto aJ dente e ravesciateta 
nel tegame, Alzate la fiamma, fate 
asciugare un po’ e prof u mate con una 
manciatina di foglie di santoreggia 

MEDIA 

• Preparazione 35 minuti 4 riposo 

• Cottura 20 minuti 520 cal/porzione 



MALTAGLIATI CON SALSA DI N0CI, 
TRIGLIE E CIP0LLE CARAMELLATE 

PER 4 PERSONE 

360 g di malfagliati seech f 

alPuovo - 6 triglie - 2 ci polls rosse 

- 1 rametto di rosmarino - 60 g 

di gherigli di rood - 1 fetta 

di pancame - f/2 cucchiaino di 

zucchero di canna - 1 cucchiaino 

di ace to di male - olio 

extra vergine d 1 olive - sale - pepe 

• 1 Tritate nel mixer le noci con 
il pancarre private della crasta e 
bagnato con poca acqua e olio. Unite 
anche un pizzico di sale e di pepe 

e I’ acqua sufficiente a ottenere 
una salsina abbastanza f luida. 

• 2 Relate le cipolle, affettatele e fatele 
appassire in una padella con qualche 
ciuffetto di rosmarino, un filo d + o!io 

e un pizzico di sale. Nel frattempo 
pulite le triglie e sfilettatele. 

Qospargete le cipolle con lo zucchero, 
sfumate con I'aceto, unite i ffletti di 
triglia tagliati a pezzetti e lasciateli 
sul fuoco ancora 3-4 minuti, rigirandoli 
delicatamente un paio di volte. 

• 3 Cuocete la pasta in acqua salata, 
quindi scolatela al dente e rovesciatela 
nel tegame con le cipolle e il pesce, 
Mescolate delicatamente i maltagliati 

e conditeli con la salsina di noci, 
lasciandoli sul fuoco ancora 
per qualche istante prima di servire. 

FACILE 

• Preparazione 25 minuti 

• Cottura 20 minuti 590 cal/porzione 



GAPUNTI CON SUG0 Dl MOSGARDINI, 
SPECK E PEPERONI 

PER 4 PERSONE 

400 g di capunti (pasta pugliese 
simile ai cavatelli) - 2 moscardini 
{500 g) - 80 g di speck In fettine 
non troppo sottili - 1 piccolo 
peperone rosso - 1 piccolo 
peperone giailo - 3 cucchiai 
di ooncentrato di pomodoro 
- 1 mazzetto di prezzemolo 
- 2 scalogni - 2 foglie dl allora - 
1/2 bicohiere di vino bianco * olio 
extra vergine d 'oliva - sale - pepe 

• 1 Pulite l moscardini e tagliateli 
a pezzetti; sciacquate i peperoni, 
eliminate picciolo e semi e riduceteli 
a striscioiine. Tritate gli scalogni 

e fateli appassire in un tegame 
con un filo d’olio e un pizzico di sale. 
Unite al soffrittc i moscardini, 
lasciateli insapori re qualche istante, 
poi aggiungete anche i peperoni e 
I ’allora. Mescolate a fiamma vivace per 
qualche minuto e sfumate con il vino, 

• 2 Unite H concentrate di pomodoro 
e bag n ate se necessario 

con un mestoliro di acqua. Cuocete 
a recipients coperto per 30 minuti, 
bagnando con altra acqua se il sugo 
dovesse asciugare troppo. 

• 3 Nel frattempo cuocete la pasta 
in abbondante acqua salata. Tagliate 
lo speck a striscioiine e rosolatelo in 
una padella di terra o antiaderente. 

• 4 Scoiate la pasta al dente e 
rovesciatela nel la padella dello speck, 
pai nel tegame con i moscardini. 
Insaporite con una manciatina 

di prezzemolo tritato, regolate di sale, 
pepate a piacere e servrte, 

FACILE 

• Preparazione 25 minuti 

• Cottura 40 minuti i 500 cal/porzione 


36 SALE&FEPE 





Anton in o CannavacciuoLo 



ACCADEMIA LAGOFUSION® 


Sempre un'esecuzione perfetta in cucina. 





£ un mondosospeso tra Pdeganzaalpina ed j| fescino mediterraneo l 1 Alto Adige del vlna 
Racchiude in s£ rispetto dalle tradizioni e voglia di modernity. DSi vita a vini di carattere a 
grande spessore che racmntano di un amblente magico per la vifce. 

www. facebook-co m/*uedt i rolwei n,vir i a Itoa d ige 


Sudtirol Wein 
Vini Alto Adige 



wwwlvEr la itoadige-co m 
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SCELTI DA SALE&PEPE 


La grande sfida di Pietro 


VALORIZZARE 
I PRODOTTI DELLA SUA 
TERRA CON UNA CUONA 
ETICA E SENZA SPRECHI: 
E LTMPEGNO DELLO CHEF 
NAPOIETANO PARISI 

di Miriam Ferrari, foto di Michele Tabozzi 


Si dcfinisce cuoco concadino perchd la buona cucina - afferma - inco- 
mincia proprio dalla conoscenza del prodotti della terra. Lo diceva nonna 
Nannina, la sua ispiratrice, che gli ha insegnato 1’amore per le col cure, per 
i tesori che ciescevano in masseria, per i loro sapor! ineguagliabili. E da 
quest! insegnamenti e partita la scommessa di Pietro, tomato qui dopo 
aver viaggiato e cudnato per jl mondo, in cucine prestigiose, da Parigi 
agli Em i rati Arabi, per ridare digniti e rilandare la cudna di quella che 
recenlemente t stata dcfinila “terra del fuochi”. Un impegno che non 


conosce ostacoli, teso a recuperate anche le piccole produzioni territoriali 




e il lavoro di artigiani e con tad mi, e per il quale lo chef e state nominato 
Testimone dei Diritri Umani dalla Lunid (Libera Universita dei Diritti 
Umani), Valotizzare, recuperate, rispettate lastagionalidte non sprecare 
e il suo diktat in cucina: lo confermanti i piatti che ci propone, preparati 
con ingredient! “di scarto" e conditi con un pizzico di talento napoletana. 


RfTORNQ ALLE ORIGINI 

Pietro Parisi vivefinoa 
1 8 anni a Palma Campania, 
(in provincia di Napoli) 
neila masseria di famiglia, 
si diploma all'lstituto 
Alberghiero di Gttaviano, 
cna lasuaaspirazionee 
diventare cuoco ad atti livelli: 
dopo uno stage a Milano nel 
ristorante di Marchesi lavora 
per qualche anno a Parigi 
da Ducasse. Asoli24anrt 
diventa chef in un albergo a 
7 stelle di Dubai, ma presto 
rinuncia alia camera per 
tornare a lavorare neila sua 
terra d’origine: apre a Palma 
Campania il ristorante Era 
Ora e, I'osteria-salumeria 
Le cose buone di Nannina 
a San Gennaro Vesuviano. 

In seguito inaugura a Roma 
il “Boccacciello bistrat", 
versione itaiiana del food 
jar. Ogni settimana e ospite, 
neila trasmissione televisiva 
Mi manda Rai 3, della rubrica 
"La cucina senza spreco". 
www.pietroparisi.it 


Gnocchi di pane 
raffermo ripieni 
di salumi, P ag. 4o 
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GNOCCHI Dl PANE RAFFERMO RIPIENI Dl SALUMI 

INCH EDI ENT1 PER 4 PERSON E 

500 g di mollica di pane raffermo preferibilmente 
semintegraEe - 500 g di avanzi di salumi - 100 g 
di ricotta - poca farina - aromi freschi (salvia, 
origano, time) - olio ertravergine d’oliva 
- 1 limone non trattato - poco brodo - sale - pepe 

1 Tagliate a pezzetti fa mollica di pane e mettetela in una 
ciotoEa. Versatevi sopra un biochi era abbondante di acqua 
f red da e lasciatela ammorbidire, 

2 Impest at a il pane con le mani schiacciandolo bene fino 
a ottenere un impasto compatto e omogeneo, Trasferitelo 
sulla spianatoia infarinata e lavoratelo energicamente 
spolverizzandelo ancora di farina se troppo morbido* 

3 Formate un cilindro che dovnk risultare ben compatto, 
spolverizzatelo ancora di farina e irasferitelo su un foglio 
di carta da fomo. Appoggiatevi sopra un altro foglio di 
carta e stendetelo con il matterellc alio spessore di t cm, 

4 Con un coppapasta rotondo dl 8-10 cm ritagEiate la 
sfoglia di pane in tanti dischi. 

5 Tritate i sal u mi grossolanamente con un pesante 
coltello. Raccoglieteli in una ciotoia, mescolatevi la ricotta, 
salvia, timo e origano tritati, sale e pepe. 

6 Distribute un cucchiaio d' impaste su ogni disco 
di pane. Ripiegate i disc hi a mezzaluna e sigiilateli. 

7 Rifilate i bordi degli gnocchi con il coppapasta, 

8 Scaldate in una padella antiaderente 3-4 cucchtai 
di olio, aggiungete gli gnocchi, qualche ciuffo di aromi 

e la scorza del limone grattugiata. Girateli appena dorati 
e portateii a cottura bag nan do con qualche cucchiaio 
di brodo. In altemativa potete cuocere gli gnocchi a vapore 
e condirii con un filo di olio crudo. 


km 

a '£ 
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F1NTA FRITTATA Dl BUCCE Dl PATATA 


INGHEDEENTI PEH 4 PEHSONE 

500 g di bucce di patata - 500 g di mozzarella di bufala 
- 150-200 g di avanzi di formaggio stagionato - aromi 
freschi (origano, timo, rosmarino) - olio extravergine 
d’oliva - sale - papa 


1 Lavata la bucce in acqua, scolatale a asciugatela. 
Radunatele su un tag lie re e tag I iatele a julienne. 

• 2 Scolata bane la mozzarella dal suo latticallo, tagfiatela 

a fette, tritatela grossolanamente e trasferitela in una crotola. 

3 Mescolatevi la bucce, gli aromi tritati a il formaggio 
grattugiato con la grattugia a fori grossi; salate e pepate- 

4 Ungete di olio una padella antiaderente di 20 cm 

di dia metro e fatela scaldare molto bene; versatevi meta 
dal composto schiacciandolo con la mani par appiattirio. 

5 Cuocetelo per 5 mimiti senza toocarto, appena la base 
a dorata, leg garments rappresa ma ancora morbida, 
rovesciate la frittata e trasferitela su un piatto. 

• 6 Freparate alio stesso modo un’altra frittata. 

Tag Hate I e a pezzetti e servite guarnendo t se vi piace, 
con foglia di insaJata fresca ad erbe aromatiche. 



nuovissime 


a cura di Damela Falsitta, foto di Michele Tabozzi, ricette di Livia Saia, styling Studio Salaris 
Scelta del vino di Sandro Sangiorgi 


Tagliere Lcnc Bjerre, 
cucchiaino 100 Fa. 
sfondo Marazzi. Nella pagina 
accanto: tagliere In legna 
Madame Gioia a ciotofa Sera* 
Indirizzi a pagina 6 




POLPETTE Di MA1ALE E CICORIA, CON RIPIENO FILANTE 


PER 4 PERSONE 

450 g di ca me macinata di maiale - 80 g di cicoria (o tarassaco o 
catalogue) - 1 sea log no - 1/2 costola di sedano - 2 fette di pane in 
cassetta - 50 ml di latte - 2 uova - 30 g di grana padano - 120 g di fontina 
- 100 g di pangrattaio -1 cucchiaino di paprica doice - 1 ciuffo di salvia - 
olio per trigger© - olio extravergine d'oliva - sale - pepe 

1 Tuffate la cicoria in acqua salata in ebollizione e scolateia dope 3-4 mlnuti: 
strizzatela e tritateia. Mondata !o scalogno e il sedano, tritateli e soffriggeteli 

a fiamma dotce con un pizzico di sale, un filo d'olio extravergine e la salvia; unite 
ia cicoria e fate I a insaporire quaiche istante, quindi eliminate la salvia. 

2 Spezzettate il pane e bagnatelo con il latte: dope quaiche istante strizzatelo 
ei I mi nan do it latte in eccesso e spappolatelo. Unite la came, un uovo T II grana, la 
paprica, un pizzico di sale, una macinata di pepe e la cicoria. 

3 Unite, se necessario, poco pangrattato, pci mod cl late delle polpette tonde 
della mlsura di una noce. Tagliate la fontina a dadi di 1 ,5 cm di late e mettetene 
uno all 'interne di ciascuna polpetta. 

4 Passate le polpette prima nelPuovo rimasto, leggermente sbattuto, e poi 
nel pangrattato. Scald ate 4 dlta d'olio per friggere in un tegame dai bordi alti 

e friggetevF le polpette fine he saranno ben donate e croccanti; scolatele su carta 
per fritti e servitele immediatamente. 

MEDIA Preparaziorte 35 mlnuti Cottura 15 mlnuti 525 cal/porzione 
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PER 4 PERSON E 

500 g di came mac in ate di polio - 2 scalogni - 1 cucchiai no di zenzero"^ 
graft ugiato - 3 cucchiai di salsa di soia - 1 uovo - 4 cucchiai di pangrattato 

- 2 cucchiai di sak£ - 2 cucchiai di zucchero - 2 cucchiai di mirin (una sorts 

di safc& dolce) - 1 mazzetto d'erba cipollina - 240 g di rise Basmatf - 1 cipol lotto 

- msalata verde per accompagnare - oiio extravergine d’oEiva - sale - pepe 


1 Mondate e tritate gli scalogni, quindi fateli appassire con un file d'olio, 

un pizzico di sale e lo zenzero per qualche minuto. Amalgamate al soffritto preparato 
3a came macinata* poi unite qualche filo di erba cipollina tritato* I s uovo, SI pangrattato 
e un cucchiaio di salsa di soia; pepate. 

2 Mod el late tra le man! tante polpette ovali e rosolatele in una padella antiaderente 
con un filo di olio. Intan to scaEdate in un pento lino i due cucchiai di safsa di soia 
rimasti con il sake, lo zucchero, si minn e 2 cucchiai d’acqua. Quando la salsa 
comincia a diventare sciropposa tog I i eta la dal fuoco. 

3 Versate la salsa sulle polpette e fatele insaporire pochi istanti. Servile con il riso 
lessato, Tinsalata e il cspollotto affettato. Condite con sale e olio extravergine. 

FACILE Preparazione 30 minuti Cottura 15 minuti 550 cal/porzione 


Platto piano ilveiiara 
Milano, platto fan do 
a lattlera Broostc 
Cop e n n ag e n, tmuto Lena 
Bjerre, sfondn MarazzL 
A destra: tag I Sere di 
ceram ica Forme di Farina, 
taglJere in legno Lena 
Bjerre, forctietta 100 
Fa, tovagliolo Breasts 
Copenhagen, bicchrcri 
Sera* e sfandn MarazzE. 
Indirizzi a p ag in a 6 
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PEPERONI AL FORNO RIPIENI Dl POLPETTIKE 


PER 4 PERSONE 

4 peperoni - 100 g di mortadella - 100 g di prosciutto cotto - 100 g di prosciutto 
crude - 150 g di came macinata di vltello - 30 g di taraiii aJ finocchietto 
- 2 uova - 30 g di pecorino grattugiato 1 spicchio d’aglio - timo - 100 g 
di pangrattato - olio per friggere - olio extravergine d’oliva - sale - pepe 





1 Sdacquate i peperoni, tagliateli fongitutiinalmenie asportando e tenendo 
da parte la calottina. Svuotateli dai semi, sistemateli su una places, oliate, 
sal ate e infomateli a 1 90*. Entanto tritate nel mixer i salumi con i taralli, quindi 
amalgamate I i alia came t unondo un uovo* il pecorino e una manciatina 

di timo tritato con Tagilo. Saiate e pepate. 

2 Mode I late Ira le mani tante piccole pel petti ne tonde: passatele nell'UOVD 
rimasto leggermente sbattuto e pci nel pangrattato. Friggetele per un paio 

di minuti in olio caldo, quindi scolatele su carta perfritti e asciugatele un po f . 

3 Farcite i peperoni orniai quasi cotti con le polpettine, richiudeteii con 
le calottine tenute da parte e ripassateli in feme per altri 10 minutL 

FACILE Prepara zione 40 minuti Gottura 25 minuti 600 cal/porzione 




Dl POLIO ALLO CHARDONNAY 


1 Tritate nel mixer le fette di pane con il parmigiano reggiano e qualche filo 
di erba oipollina, quindi amalgamate! e alia came di polio. Unite Pijovo sbattuto 
con un pizzico di sale B di pepe e aggiungete, $e necessario, un poco 

di pangrattato in modo da ottenere un composto non troppo morbido. 

2 Mod el late delle piccole polpettine e infarinatele. Tagliate a fettine il pomp 
e fatelo ap pass! re con pochissimo olio e la pancetta. Unite le polpette 

e rosolatele qualche minirto, sfumate con il vino e fatelo evaporare un po\ 

3 Aggiungete anche il mascarpone e la panna aclda, un altro pizzico di sale 
e una macinata di pepe e fate legare sulla fiamma dolcissima per qualche 
istante, diluendo se necessario con poco brodo caldo. Terminate con qualche 
filo di erba cipollinatagliuzzata e servite. 


FACILE Preparazione 30 minuti Cottura 20 minuti 510 cal/porzione 


PEA 4 PIRSONE 

500 g di came macinata di polio - 2 fette di pane in cassetta - 1 uovo 

- 30 g di parmigtano reggiano grattugiato - 1 mazzetto di erba cipolltna 

- 100 g di farina - 150 ml d* Ctiardpnnay - 120 g di panna acida - 

1 cucchiaio di mascarpone - 1/2 porro » SO g di pancetta affumicata 
a dadini - brodo di polio - olio extravergine d 'oliva - sale - pepe 


BERE GIUSTO 
L’equilibrio dolce amaro 
trala earned! maiale 
e la cicoria ricalca quello 
dei peperoni ripieni: 
in entrambi i cast 
li accompagneremo con 
I’armonia awolgente 
di una Malvasia del Carso. 
Un Rosato a base di Nero 
d’Avola incrocia la vena 
esotica delle polpette 
teryaki e I’intonazione 
mediterranea di quelle 
al sugo, rispettando 
sempre la delicatezza delle 
cami; alio Chardonnay 
del Macon il compito 
di seguire la ricetta di cui 
e protagonista nonqhe 
la linea speziata 
delle zucchine alia senape. 




PSatto Serax. 
posate 100 Fa, 
tag Here Madame 
Gioia e tovaglia 
Society Li manta. 

A sinistra: taglierc 
Lena Bjerre, piattino 
Brooste Copenhagen, 
tovaqliola Once 
Milana. Indirizzi 
a pagina 6 


POLPETTE AL SUGO INFORNATE 



PER 4 PERSONE 

600 g di carne macinata di manzo - 60 g di pomodorim semisec chi so tt 5 olio - 
SO g di olive taggiasche snocciolate sott’olio - 2 fette di pane in cassette 
-50 g di parmigiano reggiano grattugiato - 1 uovo - 1 cucchiaio di pangrattato 
- 400 g di salsa di pomodoro - 125 g di ciltegine di mozzarella - 1 mazzetto 
di basilico - olio extra vergine d'oliva - sale - pepe 

1 Amalgamate la came macinata con I'uovo leggermente sbatti^ la meta del 
parmigiano reggiano, un pizzico di sale, una macinata di pepe, le olive e la meta dei 
pomodorim tritati grossolanamente. Tritate il pane nel mixer con qualche foglsa di 
basil ico e unite I o a I mix aggiungendo anohe il pangrattato se fosse troppo morbido. 

2 Formate delle pcipette tonde tra i palmi delle mani leggermente inumiditL 
Rosoiateie in un tegame adatto al forno oon un filo d olio. 

3 Aggiungete i pomodorins rimastl, la salsa di pomodoro e fate insaporire 
un paio di minuti. Tagliate le mozzareiline a meta e distribuitele tra le pcipette; 
cospargete con il parmigiano rimasto e infomate a 19CF per 1 5 minuti. Prpfumate 
ccn qualche fogliolina di hasilico e servile. 

FACILE Preparaziofie 30 minuti Cottura 25 minuti 560 cal/porzione 




POLPETTE Dl VITELLO E ZUCCHINE CON SALSA 01 SENAPE AL LIMONE 

PEA 4 PERSON E 

400 g di vitello macinato - 2 zucchine - 30 g di grana padano - 2 fette di pane 
in cassette - 1 uovo - 100 g di farina - 2 cucchiat di farina di mandorle - 
foglioline di prezzernolo e origano fresco - 2 spicchi daglio * 1/2 limone - 2 
cucchiai di senape - ros marine - pangrattato - olio extra verg in e - sale - pepe 


Ciotolina Brooste 
Copenhagen, cucchiaio 
1 00 Fa d sfondo 
Marazzi. Indirizzi a 
pagifia 6 



1 Ammorbidite \l pane in poca acqua. Spuntate le zucchine, grattugiatele grosso, 
salatele, copritele con un piatto e schiacciatele con un peso perche perdano acqua 

2 Riunite in una terrina la came p H grana, le zucchine, la farina di mandorle, i’uovo, 
un pizzico di sale* una macinata di pepe, una manciata di prezzernolo e origano. 

3 Amalgamate tutti gli ing red i anti e, se il compos to risulta troppo morbid o, 
aggie ngete del pangrattato. Mod el late una ventina di grosso polpette ovali tra 
i palmi delle mani leggermente inumiditi; pas sat ole nclla farina ed eliminate 
reccesso rotolandole nuovamente tra le mani. 

4 Rosolate le potpette con un filo d’olio, gli spicchi daglio schiacciati, 2 spicchi 
di limone e un po* di rosmarino. Dopo 5 minuti, unite la senape, un cucohiaio 

di succo di limone e un mestoio d 1 acqua tiepida e fate insaporire le polpette. 

FACILE Preparazione 15 minuti Cottura 10 minuti 350 cal/porzione 



IL LAVORO NERO 
DA SOLO 
PESSIMI FRUTTI. 



SCEGLI I FRUTTI 
DELLA LEGALITA. 


OGNI GIORNO COOP SI IMPIGNA A GARANTIRTI LA LEGALITA DEL LAVORO. 


La passafa di pomodoro a march io Coop, controllata 
lungo la filiera produttiva, proviene da fornitori che 
aderiscono ai nostro codice etico. Per questo, con 
Coop sei in buone mani, Se vuol saperne di plu vai su 

ecoop.it/buoniegiusticoop 


Scegli i prodotti a marchio Coop. 





Exquis^ 

il gusfo di vofetsi bene . Dal 1969. 


m^‘ 


cA^iopi9Ui im mmd& 
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Lasciati conquistare dal piacere inconfondibile di Gran Mousse. 


Da oggi la golosita ha un nome: Gran Mousse di Exquisa, il latticlno soffice e delicate the racchiude tutta la sua morbida fresthezza in 
comode vaschette richiudibill da 135 g. Gran Mousse la trovi nelle tre gustoslssime varianti Classico, per un sapore plena e inconfondibile; 
a He Erbe dr Provenza, per rivivere il richiamo aromatico del mediterraneo c a I Sal more Norvegcse, per un gusto deciso, ma alto stesso 
tempo delicate. All era, haigtesteltola Gran Mousse the fa perte? www.exquisa.it 






FOODBLOGGER 

TUTTO IL BUONO DEL WEB 


NEWS AND FOODIES 

Le sue sono polpette senza spneco: nascono 
dagli scarf i della preparaztone di un succo 
di cavolfiori e carote. Mariacristina per il drink 
ha usato Pestrattore e con gli avanzi solid) 
hafatto queste polpettine veg, Lai e cuiiosa 
e d inamica e sul sue newsandfoodies.it 
accanto a ricette intelligent e ghiotte 
si trovano spesso storie che parlano di luoghi, 
eventit libri e novita del mondo food, 

newsandfoodies 



COOK THE LOOK 

Non ha un ufficio, fa la mamma a tempo 
piano, e con un computer e una cucina 
riesce a fare lavori straordinari, che le danno 
grand) scddisfazioni, Giorgia e ap passionate 
di food e su www.cookthelook.it d sono e 
sue appetitose ricette. Dal momento oho odia 
s precare il cibo avanzafo, 
le polpette sono una 
preparazione risolvi tutto: 
helahona gli ingredients 
in modo creative e non 
butta via niente. 


n (Becjfethefwdb 

V / 
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UNA FAMIGUA IN CUCINA 

Sono sei fratelli tra i fomeli e 
ciascuno ha un ruoio: chi ha 
le idee creative, chi le organizza, 
chi le realizza e chi le condivide 
sul loro site unafamigliafncuGina. 
rt. Tra gli ingredient] must del team 
d son o le melanzane che I ora 
cucinano in tarrti modi diversi. 

Ein questocasosonoil contcnitora 
(da mangiare] ddle lora pbcob 
polpettine di came e mortadella. 


Piovono polpette 

PIACCIONO PERCHE SONO SFIZIOSE E SPESSO 
PERMETTONO DI RICICLARE IN MODO APPETITOSO GLI AVANZI, 
IN RETE SE NE TROVANO DI TUTTI I TIPI 

di Barbara Roncarolo 



LE VOSTRE FOTO SU INSTAGRAM 

Le foto di #poipette superano quota 
60 mils, senza considerare le varie 
#pdpettefritt@, #polpottovogano, 
#polpettedi pane e via cfcendo. Qui 
abbiamo seiezbnato quelle al sugo 
di ©vasco.gina che ai suoi uomini 
le serve con la pasta e per sale fa 
con le verdure; quelle di ©atiyony 
con zucchine e rfootta; ©fattysteepy 
ne prepara sempre in gran quantity 
mentre @lapisincuci na le fbtografa cosi 
da vicino che pane di sentire il sapors. 
Usate #lnsta5alePepe: guanderemo 
tutte le vosire foto. 


salepepe./V 


Ricette, videori cette, news e contrihuti 
specials sul nostro nuovo stto 



Segnalateci il vostro blog e le vostre foto sui 
social, Su Twitter e (nstagram @salepepo_6t 


LA RICETTA GOURMET 


II polio alia diavola 

CROCCANTE E SUCCULENTO, RICHIEDE POCHI 
INGREDIENTI MA UNA SAPIENTE COTTURA 

di Miriam Ferrari, foto di Michele Tabozzi, in cucina Antonella Pavanello, 
see It a del vino di Sandro Sangiorgi 


P 



Dalla Piaimra Padana al Lazio sono moke le region] die si 
contendono la paternik di questo piatto. E tuLti con vali- 
de argomentazioni e stuzzicanri riferimenti. Citiamo per 
esempio il lungo capitolo dedicaro al polio nd libro La 
cucina romana e del Lazio di Livio JannattonL Questo ap- 
profondito excursus, che esordiscecon “polio, pollastro, il 


beneamato polio della Festa di un tempo... oggetto di pre- 
cisi desiderL..", per cor re la storia, tutta romana fin dagli 
antichi progenitor!, di gallecii e capponi “sempre pronti 
per il fuoco”, per riportare alia fine le ricette locali piu 
ripiche: dal pollastro alia diavola del napoletano Adolfo 
Giaqtiinto al polio in paddladdlautorevole Carnadna< 
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> segu? a pag 54 




LA PREPARAZIONE 

PER 2 PERSON E 

1 polio novello gia pulito di oirca t kg - 2 spicchi d'aglio - 1 pizzico di peperoncino in polvere o 2 peperoncini 
piccanti spezzettati - 2 rametti di rosmarino - 1 dl di olio extra vergine d J oliva - sale - pepe 
Per il contomo: 600 g di patate a pasta gialla - abbondante olio perlriggere - SO g di slmtto - sale 


1 Tagliate e scartate le zampe e il collo del polio; fiammeggiatelo brevemente sul fornello per eliminare 
le eventuali piccole piume residue, lavatelo e asciugatelo con un cartovaccio 2 Emulsionate 
4 cucchiai di olio con gli spicchi d'aglio sbucciati e schiacciati, il peperoncino e le foglioline di rosmarino. 
3 Tagliate il polio a meta lungo laschiena, apritelo e appiattitelo bene. 

4 Cospargetelo uniformemente con I’emulsione aromatica preparata. 5 In un capienrte tegame 
antiaderentefate scaldare il resto dell 'olio e adagiatevi il polio, appoggiatevi un coperchio piu piccolo 
del tegame e mettetevi sopra un peso che lo tenga ben appiattito durante la cottura. Lasciate dorare 
cosl per circa 5 minuti a fuoco vivace. 6 Girate il polio e continuate la cottura girandole piu volte 
e irrorando ogni volta con I’emulsione aromatica, lino a che non sara ben cotto intemamente 
e rosolato su entrambi I lati {occorreranno 35-40 minuti). Salate e pepate. 

7 Per il contomo tagliate le patate a bastoncini e immergeteli in unaciotola di acqua 
fredda. 8 Scaldate in una padella profonda abbondante olio per triggere e 50 g di strutto, 
e friggetevi, poche alia volta, le patate, scoiandole ben dorate; salate prima di servire. 



BERE GIIISTO 

II polio nan richiede quasi 
mai un vino di gran corpo, 
non e necessario neanche 
un forte potere astringents, 
e preteribile una fipologia 
che sappia leggere la fibra 
della earns e dare spazio 
al gusto della rosolatura: 
restiamo net Lazio e 
scegliamo un Cesanese 
di Olevano Romano in 
versione Rosato, delicato 
net profumi, cosi da 
non interferire con quelli 
deg 1 1 aromi utilizzati per 
la cottura, e asciutto 
nello sviluppo del sapore. 



I SUGGERIMENTI 
DI SALE&PEPE 

VI segnaliamo alcuni riatoranti 
che propengonO: tra Is tattle 
speciality anche questo piatto. 

TRATTORIA AL LAGHETT 

Via Sant'Arialdo 126, Milano 
tel. 02 5691717. 

A due pass i all’Abbazia di 
Chiaravalle questa osteria 
aperta nel 1890 e gestita 
dal I a quinta generazione 
della stessa famiglia 
propone ricette di una volta 
con prodotti di territories 
Tra i secondi spiccano 
il boHito misto e il polio 
"schiaociato” alia diavola. 


> segue da pag r 52 

Il celebre cuoco-gastronomo lo interpretava cor to sulla 
graticola e awolto nel pangrattam per renderlo piu croc- 
cante, divorsatnente da “er polio novel In alia diavola” di 
Gigi Farzi, il famoso re degli osti, come lo definiva negli 
anni "50 chi frequentava la sua “Hosteria Romana”. La 
sua versione si awicina moko a quella at male: cottura in 
padella “collojo sorto e sopra” e servizio “cor groppone 
a vista” e una spmzzara di succo di limone* 

Un piatto “diabolico” 

Altri grandi della cucina enfatizzano invecc la caratte- 
ristica piccanre della ricetta* Primo tra tutti Pellegrino 
Artusi: autore de «La Scienza in cucina e PArte di man- 
giar bene», il grande gastronome riporta nella sua opera 
il 4t pollo al diavolo 3 * e annora; chiama cosl perch£ 
si dovrebbe condire con pepe forte di Caienna e servi- 
re con una salsa molto forte, cosicch^ a chi lo mangia, 
nel sentirsi accendere la bocca, verrebbe la tentazione di 
mandare al diavolo il polio e chi Pha cucinato”. Nolle 
version! attuali si usa invece il meno aggressive peperon- 
cino (c e anche chi rinuncia alfuso delle spezie) e a pro 
posiro dell origine del nome ci sono disco rdanri inter- 
pretazioni; alcuni pensano che il termine “alia diavola" 5 
derivi dal fotto che il polio h cotto in padella su fiamma 
vivace, che ricorda il fuoco dell 5 Inferno, per altri questa 
denominazione t da attribute allabbondantc uso, in 
passato, dalla salsa diable^ un condimenco rosso anch es- 
so molto piccante. Ma la versione del viandante che con 
la bocca infuocata dall eccesso di peperoncino manda al 
diavolo Poster suggerita dall Artusi, considerata la pm 
attend! bile dagli storici della cucina. 


RISTQRANTE SORA ROSA 

Via di Tor Carbone 74 T 
Roma, tel. 06 7188453. 
Accarto all'Appia antic a, 
i sapor] della tradizione 
romana interpretati con 
originality. Alls amatriciane, 
carbonare segue una 
sfilata di altri piatti 
tipici, tra cui il polio alia 
diavola, considerata qui 
un’imnunciabile specialita. 

RISTORANTE HOTEL CACCI ANI 

via Armando Diaz 1 3, 
Frascati (Roma), 
tel. 06 9420378. 

Uno storico ristorante 


con un ricchissimo menu. 
Tra l piatti clou "il polio alia 
diavola di ISIonno Leopotdo 
biscottato”, cue in at o 
second o la ricetta 
del 1922, anno di nasorta 
del locale. 

ALBERG0 DEL SOLE 

Via Monsignor Trabattoni 
22, Maleo (Lo} r tel. 0377581 42. 
Nella suggestive atmosfera 
di questo mitico ristorante 
il “galletto alia diavola” 
e uno del simboli di una 
oucina recuperate dalla 
piu schietta tradizione 
lombanda. 



LA PAROLA ALL’ESPERTD 

: Risponde alle nostre piccole 
curiosity Paolo Reina, 
patron chef dell’Antica 
: Trattoria del Gallo di 
Vigano, net parco agiicolo 
sud-ovest di Milano, dove 
da moltissimi anni viene 
proposto anche questo 
piatto cucinato secondo la 
ricetta di famiglia. il locale 
fa parte delle Premiate 
Trattorie Itaiiane, promotrici 
della cucina tradizionale 
del territorio (www. 
trattoriadelgallo.com). 

Per questo piatto 
utilizzate poll! novelli? 

£ importante che siano 
poll! allevafi a terra, 
certamente giovani, del 
peso di 900-1000 g. 

La vostra ricetta prevede 
anche erbe aromatiche e 
peperoncino? Usiamo solo 
olio extravergine e sale, 
come vuole la tradizione 
della famiglia Gerli, che ha 
gestito la trattoria per ben 
tre generazioni, ma si puo 
certamente insaporire con 
erbe e spezie. 

Qual e il recipiente ideate 
per la cottura? Per una 
migliore conduzione del 
calore occorre una padella 
dal fondo molto spesso, noi 
usiamo pentole in alluminio 
studiate appositamente. 

I segreti per una cottura 
perfetta? La cottura 
richiede molta cura e 
una continua presenza: 

- nella nostra cucina il polio 
viene cotto per 35 mlnuti 
girandole per 20-22 volte. 
Non ci sono segreti ma 
: e indispensabile un po’ 
di esperienza. 

Cosa suggerite come 
contomo? Serviamo ii polio 
alia diavola con morbide 
chips di patate fritte da noi. 
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Andromeda 

PRIMUS 


EXTRA SUPERIORE 

Primissima Qualita coronata da grandi Premi 


Andromeda con 25 anni di esperienza nel settore 
dell' aoquacoltura, e orgogliosa di presentare la sua 
Tinea di pesce a produzionc limitata PRIMUS. 

I pesci erescono pacificamente nei nostri migliori 
allevamenti. 

Curati da un team di esperti altamente qualificati, 

appassionato per la produzionc di pesce di alia 
quail La, impegnato unicamente nelPallevamento 
della linea di pesee PRIMUS. 


Alimentati con manglme certificato privo di OGM, 
ricco di vitamine e mineral! 

Raccolti tradizionalmente e sclczionati a mano uno 
ad uno, 

Premiala a Bruxelles per la qualiti superiore 
e Fottimo gusto dalP Instituto International Taste and 
Quality ITQL 



Branzino PRIMUS 




AndromedaGroup 

your nearby SEA fisherman 


Per maggiori informazioni visitare il sito 
www.andromedagroup.eu 
T +30 210 664 0963-7 (Int: 212, 215) 


*Nelle 

migliori 

pescheriei 


Orata PRIMUS 


Pagro PRIMUS 



* Pre*io ri vista 



METTI AHA PROVA IL T 


D set professionale di coltelli e 


Scopri con Sale&Pepe il piacere di cucinare con strumenti di qualita e 
acciaio e rivestimento anticorrosivo in ceramica garantiscono precision® e 
il loro utilizzo per tagliare, affettare e sminuzzare finemente verdura, carne, 


I prossimi appuntamenti 




Dal 21 ottobre 


Dal 19 novembre 


Forbici multilama Attrezzo taglia patate 

+ + 

/ v Grattugia fori piccoli Stampo per hamburger 

f 

Scopri lo shop on line su mondadoriperte.it 



UO TALENTO DA CHEF! 



accesson nvestiti in ceranuca 

- - - ^ * - - 

grande affidabilita: gli esclusivi coltelli e access ori professional! con lame in 
maneggevolezza! La pratica impugnatura ergonomica rende facile e veloce 
pesce e ogni tipo di alimento. CoOezionali tutti! 

1° appuntamento - Dal 20 settembre 

Coltello + Grattugia 
professionale fori grandi 

(Lama 18 cm) {Lama 20 cm) 


Ogni uscita a soli 


€ 7,99 


IN EDICOLA CON 

salerpepe 


ColteUo Santoku per un taglio preciso 
e ultra fine, Perfetto per affettare 
verdura, carne e pesce* 

Con lama do tat a di bordo ondulato. 


Grattugia per tritare e tagliare 
a scaglie* Perfetta per 
verdura, formaggio, frutta 
e cioccolato* 


GRUPPO MONDADORI 



1 SEPPIE E SEPPIOLINE 



BONTA Dl STAGIONE 


GRAZ1E ALLA VARIETA DI CONSISTENZA E DIMENSIONI, 
QUEST! MOLLUSCHI SONO ADATTI ALLE RICETTE PIU 
DIVERSE PERFETTI RIPIENI, NELLE ZUPPE E IN INSALATA 

f i ' ^ 

a cura Alessandro Gnocchi, ricette di Paola Volpari, 
foto di Luca Coiombo/Studio XL, styling Studio Sataris 





Hfy' 






Piatto Virginia Casa, 
tQvagliolo SocFely 
Llmonta, forchetta Mepra,, 
NelF’altra pagma r 
tnvaglioio Society 
Limcnta, coilello Mepra, 
bicdilere Madame Gioia, 
fon-do foovaGCFor, - 
FndlrFzzt a pagina 6 A 


CURRY Di SEPPIE 


PER 4 PERSONE 
800 g di seppiolii 
in pqlwere - 2 cifi 
olio di semi di di 


i puiite - 3 cm di zenzero fresco - 1 cucchiaio di curry 
Itotti viola - 2 lima non trattati - 4 dl di latte di cocco - 
isoie - sale ^ / 

• 1 Sbucctate lo zdhzero e grattugiatelo; mondate i cipoJIotti, eliminate la rad ice, 
tenete da parte le fcglie verdi interne di uno etagfiate entrambi a fettine. 

• 2 In una padella/scaldate 5 cucchiar dr olio, unite lo zenzero e i cipollottr, 
iasciatefi stufare dolcemente per 3 minuti, aggie ngete te sop pfo fine, regelate di 
sale* lasciateie insaporire su fiamma vivace per 4 minuti e unite il curry. 

• 3 Mescofate, aggiungete il latte di cocco, abbassate la fiamma, cop rite 

la padeHa e cuocete su fiamma bassa per 30 minuti, A fine cottura, unite il succo 
e la scorza grattu grata di 1/2 lime. Servlte con fl lime rim as to tagliato a spice hi t 
le foglie del cipollotto tenute da parte tag Nate a fettine sottili. 


FACILE 

• Preparazlone 10 minuti • Cottura 40 minuti *450 cat/porzione 





PER 4 PIRSOflE 

600 g di seppioline - 4 fette di pane tipo filone - 300 g di pomodori perini 
2 rametti di timo - 1 spicchio d’aglio - 1/2 bicchiere di vino bianco - 
1 bustina di nero di seppia - olio extravergine d’olivai - sale - pope 


• 1 Shucciate lo spicchio d’aglio, eliminate Fanima centrale e tritatelo finemente; 
Lavate, mandate a tagliate i pomodori a fette; sciacquate 1$ seppioline, 
asciugatele con carta da cucina e tagliatele a strisc inline. 

» 2 In una padella, scaldate 4 cucchiai d'olio, unite Taglio tritato e, quantio inizia 
a dorare, unite Je seppioline e 1 presa di sale; fate rosolare per 2 minuti e unite il 
vino bianco. Cuocetele su flam m a vivace per 5-6 minuti, unite il nero di seppia, i 
pomodori, poi pepate, mescolate e tenete in caldo, 

• 3 Condite le felte di pane con un file di olio e tostatele sotto il grill. Trasferite 
sulle fette di pane le seppioline e i pomodori con il loro fondo di cottura, 
completate con le foglioiine di time e servite. 


lCILE Preparazione 15 minuti Cottura 20 minuti 420 cal/porzione 




nelbamw, 

VfRjec- 1 


CGAi 

5 CFRE*LJ. LEGUtfl 


VIVA LA MAMMA PORTA IN TAVOLA LE NUOVE INSALATE PRONTE. 

Una gamma completa di piatti freschi, leggeri e tutti da provare con quel gusto in piu, 
ma senza conservanti aggiunti. Scopri la ricetta al tonno, con 5 cereali, legumi, mais: 
un sapore unico come la tua voglia di buono. OGNI GIORNO UN SAPORE DIVERSO. 


STUFATO CON PEPERONI 
E ROSMARINO 





PER 4 PERSON! 

BOO g di seppie di medie 
dimension! - 1 peperone giallo 

- T peperone verde corno di bue 

- 1 cipolla rossa - 500 g di 
pom o dor i perini - 2 rametti 
di rosmarino - 1/2 bicchiere 
di vino bianco - 1 cucchiaio di 
ace to di mele - olio eKtravergine 
d 1 oliva - sale - pepe 

• 1 Lavate i pomodori, sccttateli 

per 30 secondi in acqua in ebollizfcme, 
scolateli, eliminate i semi, riducete la 
pelpa a dadini e tenetela da parte. 

Pul its le seppie, eliminate il contenuto 
della testa, losso, il bee go e gli occhi; 
poi sciacquatele rapidarnente in mode 
da non togliem tutto il nero, separate 
i tentacoli uno a uno e tagliatele il resto 
a striscioline sottili. 

• 2 Lavate e mondate i peperoni e 
tagliateli a striscioline sottilissime; 
shuedate la cipolla e tagliatela a fettine 
sottili. In una padella, scaldate 

4 cucchiai di olio, unite la cipolla, 
lasciatela stufare dolcemente per 5 
minuti su fiamma bassa, unite laceto, 
lasciatelo evaporare, poi prelevate la 
cipolla e tenetela in caJdo. Versate nella 
stessa padella fa dadolata di pomodono 
e 1 presa di sale, fate cuocene per 

5 minuti, poi prelevate il pomodoro 
e tenetelo in caldo, Trasferite nella 
padella i peperoni, salateli e cuoceteli 
su fiamma vivace per 4-5 minuti, 

poi prelevate! i e teneteli in caldo. 

• 3 Tasferite nella padella le seppie 
e gli agh i del rosmarino tritati 
finemente, regelate di sale, cuocete 
su fiamma alta per 3-4 minuti, bagnate 
con il vino e lasciatelo evaporare, poi 
unite i peperoni e la cipolla cotti e 
togliete dal fuoco, Suddividete la 
dadolata di pomodoro nei piatii singoli, 
distribuitevi sopra le seppie con i 
peperoni e la cipolla, pepate, condite 
con un giro d’olio crudo e servile. 

MEDIA 

• Preparazione 20 minuti 

• Cottura 20 minuti * 470 cal/porzicne 


Fordo Maraul 
Indirizzi a pagina 6 
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ZUPPA CON VERDURE, 
CECI ED ERBA CIPOLLINA 


PER 4 PERSONE 

600 g di seppiotine pulite - 

500 g di ceci lessati - 2 carote - 

2 costole di sedano verde - 

3 cipollotfi - 1 1 di brodo 
vegetale - 10 g di erba cipollina 
- olio extravergine d’oliva - 
sale - pepe 


• 1 Lavate il sedano, mondatelo e 

to gl rata accuratemente i filament! dal 
gambo. Lavate le carote e raschiatele; 
pulite i cipollotti ad aliminata la parte 
piu dura del gambo, Tagliate il sedano 
a rondelle ahbastanza sottili, la carote 
a tocchetti e i cipollotti a fettine, poi 
trasferite la verdure cosi praparate 
in una casseruola e fate I e soff riggers 
con 4-5 cucchiai di olio extravergine 
d'oliva per 3-4 minuti, Nel frattempo* 
in una panto la, portata a ebollizione 
il brodo vegetale, 

• 2 Sciacquate valocamanta la 
seppioline sotto r acqua corrente, 
poi uni tale alia verdure soffritte, 
aggiungeta un pizzico di sale e fate 
msporire a fuoco medio per circa 

5 minuti. Versate nelia casseruola 
il brodo bollanta a i caoi scolati 
dal liquido di corservazione, 

• 3 Praseguite la cottura su f iamma 
bass a e a pentola coperta per circa 
30 minuti. Lasciate intiepidire 

la zuppa, profumatela con Terba 
cipollina tagliuzzata, pepate e servite. 



SEP PIE RIPIENE CON PANE, 
CACI0CAVALL0 E OLIVE 


PER 4 PERSONE 

000 g di seppie madia pulite - 
300 g di pomodori datterini - 
100 g di moilica di pana - 100 g 
di caciocavallo - 30 g di uvetta - 

1 uovo - 1 tuorio - 5 foglia di 
menta - 12 olive taggiasche - 

1 ci pot I otto - 10 g di finocchietto 
selvatico * 4 spicchi d’aglio - latte - 
1 bicchiere di vino bianco - olio 
extravergine d'oliva - sale - pepe 


1 Mettete a mollo Tuvetta in acqua 
tiapida per 10 minuti, scolatela e 
strizzatela* Bagnate la moilica di pane 
con poco latte, strizzatela a trasfaritala 
in una terrina; unite il caciocavallo 
grattugiatOp I' uovo, il tuorio, ruvetta T le 
foglie di menta tritate e le olive tagliate 
a pezzetti, sale, papa a mescolate. 

2 Tagliate r tentacoli delle seppie e 
tritateli. Mondata il cipollotto, trrtatelo 
e fatelo stufare in una padella con 

3 cucchiai d’olio; unite I tentacoli tritati, 
salatep cuocete per 3-4 minuti, 
spegnele a fate raffreddare, 

3 Unite tentacoli e cipollotto ai 

ri piano. Farcita la seppie a disponetele 
in una teglia con 4 cucchiai d’olio, 
unite i pomodorini I aval I a tagliati quasi 
tutti a meta; salate, unite il vino, Taglto 
schiacciato e inf ornate a 180° per 
30 minuti. Al temnine prof u mate con 
II finocchietto tritato a servile. 



INSALATA DI SEPPIE E VERDURE 
CON VINAIGRETTE AL NERO 


PER 4 PERSONE 

800 g di seppie con N neno - 
400 g di pomodorf ramati - 200 g 
di fagiolini - 300 g di zucchine - 
1 carota - Icostola di sedano - 
1 cipolla bionda - 1 cucohlaio 
di aceto di vino bianco - 
olio extra vergine d’oliva - sale 


• 1 Pulita la seppie tanando da parte 
1 sacca del nerc; sciacqualele, 
prolevate \ tentacoli uno a uno a 
tagliate il restc a pezza. Mondate il 
sedano, la carota a la cipolla, tagliateli 
a pezzetti, trasferrteli in una casseruola 
con abbondanta aoqua fradda 

e portate a eboilizione. Saiate* unite 
le seppie e cuocetele par 30 minuti e 
fatal e raffreddare nel I s acqua di cottura. 

• 2 Lavate le zucchine e tagliatele a 
nastro; mondate e lavate i fagiolini; 
scottate i pomodori in acqua boliente 
per 30 second I, scolateli, eliminate 

i semi e nducete la polpa a dad ini. 
m 3 Prelevate 1 mestolo di brodo delle 
seppie. versatelo in un pentolino, 
portatelo a eboilizione e riducetelo 
della meXh su fiamma alia. Unite il nero 
della sacca tenuta da parte 1 4 cucchiai 
di olio, Tacefo e spegnete. 

■ 4 Scottate le zucchine per pochi 
second i in acqua salata in eboilizione, 
scolatele e fatele raffreddare, Cuocete 
i fagiolini nclla stossa acqua per 
4 minuti, scolateli e suddivideteli 
net piatti con le zucchine e la dadolata 
di pomodoro. Scolate le seppie 
e disponetele suite verdure, condite 
e servile con ta vinaigrette al nero. 


FACILE 

Preparazione 10 minuti 
• Cottura 40 minuti 430 cal/porzione 


MEDIA 

m Preparazione 20 minuti 
Cottura 35 minuti 500 cal/porzkme 


MEDIA 

• Preparazione 20 minuti 

* Cottura 35 minuti 400 cal/pcrzione 
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_ Confeltura extra 


Ritorniamo alia natura, dissero le fragole. 


£ con un grande balzo saltarado nel vaso della confettura Darbo assiemc alle altre 
fragole. Questo e ancbe del tut to naturale, quando si sa, che ogni vaso contitnc 
solo la qualira migliorc. Se ancbe Lei vuole seguire il richiamo della natura, alia 
prossima colazione provi le eccellenti confetture di Darbo in tanti insupcrabili gusti. 
Per maggiori informazioni sulk nostre confetture visitatc www.darbo.com 



li pienn sipore della natura. 
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A PROPOSITO Dl VINO 

ETICHETTE E ABBINAMENTI, I CONSIGLI DEL SOMMELIER 


Cin cin alle seppie 

SI BRINDA CON BIANCHI DELICATI QUANDO 
LE SEPPIE SONO PROTAGONISTE NELLE 
RICETTE MENO ELABORATE. ROSSI E ROSATI 
INTENSI PER LE PREPARAZIONI PIU COMPLESSE 

di Sandro Sangjorgi, a eura di Monica Pilatto 


A OGMI RICETTA IL SUO VINO 

Lkccostaraento del vino alle seppie e 
alle seppioline non si discosra molro 
dalk norma che, in general e, dguax- 
da i molluschi come il calamaro, il 
totano e il polpo. Si scelgono bian- 
chi delicati, vedi il Pinot Bianco e il 
Vermenuno dei Colli di Luni, quan- 
do le ricerre e le cotture mostrano 
k dellcata freschezza della materia 
prima, Preferiamo vini piu intensi, 
talvolta anche rosati e rossi medi- 
terranei, quali so no quell i di Giro e 
del Salento, se le preparazioni sono 
intense e complesse. 
Nellkpprofondire la conosccnza 
delle seppie, abbiamo rilevato che 
non perdono la tenerczza della fibra 
anche dopo culture prol ungate, a 
diflferenza di aitri cemlopodi che si 
rivelano piu tenaci e croccanri. Tutiu 
qucsto al nctto delle loro dimension i: 
una seppia adantica ha uno spessore 
maggiorc; le seppioline del Tirrcno 
meritano di finire crude nella pasta 
mcntrc la ripassiamo in padclla. 

QUESTIONE DI CQRPD 

Se si park di fibra, entra in gioco la 
dimensionc tattile del vino. 

Non basta quindi che il liquido 
odoroso abbia una bnona vitality, 
una generosa sensazione alcolica ed 
eventualmente, per alcuni bianchi, 
rossi e rosati, un. po’ di rannino utile 
a sgrassare; conta molto la quaJitidel 
corpo, come si distende sulfa lingua e 
diventa partecipc di cib che il cino ha 
appena lasciato in eredita, Quando 
acquistiamo prodom adatti alle sep- 
pie e alle seppioline come la Passed- 
na marchigiana, il Manzoni Bianco 
rrevigiano, il Catarratro Sicilian o e le 


speciality della Cos tier a Amalfi tana, 
accertiamoci attraverso Tassaggio o 
confrontandoci con il venditore, che 
questi vini abbiano un gusto naturale 
e inregro, cosl da condividere dawero 
il piacere del cibo* Una discriminante 
h se nella ricetta si usa Tinchiosrro 
contenuto nella sacca del mollusco. 
Il nero dona maggiori density e dob 
cezza, in ter agendo bene eon ingre- 
dient! dal sapore amaricante e richie- 
dendo cosl vini piii incisivi come il 
Pigato, il Sauvignon, il Trebbiano 
toscano e la Falanghina c-ampana 
vinificara sulle bucce. 




MANZONI BIANCO 
Azrenda Agricola Conte Loredan 
Gasparini, Volpago del Motel lo 
(TV), 0423 670024; 9 €, 

E un bianco con una vena appena 
aromatica nel pnofumo di erba 
e fieri; ii sapore vivo e adatto alia 
ricetta delle seppioline con 
i ceci nella quale il vino trevigiano 
rispetta la delicatezza dei 
molluschi e lascia espandere la 
consistenza dei legumi (pag. 66). 

MARGO R0SAT0 
Cantina Nktri, Faggiano (TA) P 
0995 912226; 9 €. 

Ottenuto con Negroamaro in 
purezza, questo vino corrisporde 
allldea modema del rosato 
saientino, fervido, accurate, ma 
anche agile cosi da dedicarsi alia 
ricchezza suadente delle seppie 
ripiene e alia verace density dei 
crostont (pag. 63 e 66). 

DAPHNE 

Cosimo Maria Masini, San 
Miniate [Pl) p 0571 465032; 16 €. 
Quest azienda alleva i vignett 
con Tagricohura bkxlinamica, 
una scelta che si rrflette nella 
vitality espressiva dei bianco 
Daphne, da uve Trebbiano 
toscano e Malvasia, esemplare 
per come si presents sulla lingua 
e govema la pienezza della seppie 
con I peperoni e lasapida varieta 
deirinsalata (pag, 65 e 66), 


PASSER1NA 

U Valle del Sole, Offida (AP), 
0736 889658; 9 €. E una piccola 
nealta dedita al biologico che 
si trova a Offida, uno dei luoghi piu 
vocafci del Piceno; il suo bianco, 
a base della variety Passe rina, 
poggia su una comspondenza 
tra II sapore e il profumo ed emana 
una tale leggiadria da gratificare 
la fragrante speziatura del cuny 
di seppie (pag. 61). 
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LE UOVA ANCORA PIU “BUONE ,f 

Le Naturelle Vita sono uovo orricchite con elementi 
indispensobili peril corretto funzionamento dell’organismo. 
Quattro referenze di uovo, do allevomento a terra, 
pensate per contribuire alia salute di tutta la famiglia: 

- le Naturefle Vita fonte dr Lcido Folic:?; 

- le Naturelle Vita ricche dr Omega 3; 

- le Naturelle Vita ricche di Vltamlna E e ricche di Selenlo; 

- ie NatureWe Vita ricche di lodlo. 

Le Naturelle Vita, alleate per II tuo benessere. 


Segt/id su: 

nUQttc 


www.lenaturelle.it 



MADE IN ITALY 

CONOSCERE E GUSTARE LE ECCELLENZE 


Funghi di Borgotaro 


DAL GUSTO DELI CATO, SONO 
TRA I PORCINI PlD PREGIATI, 
TESORO DELL’APPENNINO 
VICINO A PARMA. OTTIMI 
SIA FRESCHI SIA SECCHI 


a cura di Marina Cells, foto di Maurizio Lodi, 
ricetta di Livia Sala, styling di Laura Cereda, 
scelta del vino di Sandro Sangiorgi 


Ce un modo di dire, fra gli abitanti di Borgpraro, perfctto 
per i funghi delle loro valli: & spontanei aiutati dalTuomo”* 
Perche i porcini della zona, unici in Europa ad aver ricevuto 
Hgp, non sarebbero cod pregiati se i boschi in cul crescono 
non fbssero sottoposri alle cure umane. Sk con i tagli periodic! 
sia con ristituzione, dagli Ann! £ 60, deUc prime tisave per k 
raccolta, per limitare e regolamentare laocesso dei oercatorL 

> segue a pag. 72 















segue da pag. 71 

Siamo sull’Appcnnino a ridosso di Parma, tra Emilia, Toscana 
e Liguria; tla secoli terra di funghi ptelibad, che tJgni aunt) 
in autunno attira migliaia di appassionati. Quattro le specie 
di Boletus (porcino) che crescono neltfarea delTIgp, tutelata 
dai consorzio (fmigpdiborgptaro.com). 11 porcino estivo, il 
primo a nascere, color castano con came tenera e bianca. 
Il porcino moro, piu tozzo, bruno rossastro, sodo e ottimo 
cssiceato, £ squirito sia fresco sia mxo il bnonzino o porcino 
nero, con came cumpatta. Infine il porcino autunnale, colore 
dal enema al castano, b il piii conosduto perchd crescc fino ad 
autunno inoltrato, sotto mold alberi diversi. 1 fiinghi venduti 
con il logo dell lgp devono rispettane il disciplinare e sono 
sottoposti a controUi di filiera, dai produttori (i proprietari 
dei boschi} fino ai raccoglitori e ai commereiantL 

Quattro varieta deliziose 

Com c dice il disciplinare, tutte 1c varied hanno odore puli to, 
non piccante e senza inflessioni di fieno, liquirizia, legno 
fresco. Benclie le specie siano diverse, ii gusto e simile, in 
genere delicato e dolce, a volte aromatico con sentori di 
nocciola. Fa eccezione il porcino nero, forse il piu apprezzato 
dai gourmet, d i sapore piu intenso e fungi no, Ottimi anche 
i funghi secchi; a difterenza dei porcini di altne zone d’ Italia, 
conscrvano al meglio il loro pmftuno. Tra i numcrosissitni 
piatd con i funghi, da segnalare “Le ricette ritrovate” a cura 
del Centro Studi per la Flora Mediterranea di Borgpraro, Tra 
i primi il risotto con funghi servito in urn cappella di mazza 
di tamburo soffritta, quello con funghi e piccione, gli gnocchi 
di patate al ragu di funghi, la zuppa in versione gialla con 
farina di mais, perfkta anche per impanare quell i fritri; le teste 
ripiene di formaggio al fomo, servite su foglie di castagno. 
11 consorzio invece propone anche ricette meno Lradmonali 
come porcini e olive salrati in padella e condiri con salsa di sok; 
spiima di patate con funghi, g^mberi e calamari; branzino al 
fomo farcito di porcini su letto di pomodori e patate; filetxo 
di maiaJe al forno con trito di funghi e prosciutto, 


BERE GHJSTO 

I porcini di Borgotaro hanno un 
gusto sapido, setoso ed elastico, 
senza note grasse e corpose, 
sopratbutto crudL La salinita 
delle acciughe suggerisce uno 
spumante brut dello stesso tenitorio 
parmense, la Valle di Sivizzano, 
a base di Sauvigrm La cremosa 
leggiadria del perlage in contra la 
delicate ftagranza della tartere, 


TARTAR E DI PORCINI ALLE ACCIUGHE E NOCI 

PER 4 PERSONS 

4 porcini di Borgotaro di media dimensions - 2 
filetti di acciuga sotto sale - 30 g di gherigli di noci 

- 1 mazzetto di prezzemplo - 1/2 cucchiaio di aceto 

- 2-3 cucchiai di olio di noci - sale - pepe 

1 Sciacquate i filetti n I di acciuga dal sale e tritateli 
insieme a una manciatina di foglie di prezzemolo: 
cuprite cor folio di nod e lasciate riposare. 

2 Pulite con cum i funghi, prima con un pennellc, 
poi con una pezzuola umida. Tagliate I funghi a dadini 
minuscoli, tenendo da parts alcune fettins par decorate. 
Tritate grossolanamente le noci e unitele ai funghi. 

3 Condite con I’aceto, poi con la salsina alls acciughe, 
sale e poco pepe; unite se necessano ancora poco olio 
a lasciate insaporire per una decina di rrtfnutl. 

Distribute la tartars nei piartti servendovi di un anello, 
decorate con la fsttine di funghi tenute da parte e servile. 

FACILE Prepamzione 20 iriinuti + riposo 

Cottura nessu na 1 80 ca l/porzio n e 
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FAI DATE 




Acquista una canfezione di Tutto Pannocarta da 1, 2 
o 3 rotoli, o di Tutto Flash, vai sul sito www.cheftaidate.it, 
inserisci il codice riportato sullo scontrino e ottieni ii coupon 

per prenatare SUBITO UNA DEGUSTAZIONE PER DUE 
PERSONE. 

OGNI GIORNO potrai vincere una SPAGHETTI ERA BARAZZONI. 

inoltre parteciperai all'estrazione finale di un ROBOT ARTISAN 
DA 4,8 L KITCHENAID! 



* 


r 




CONSERVA LO SCONTRINO. 

Concorso rnisto promosso da LUCART S.p.A.vafidodat 23/05/201 6 al 22/ 1 1 /201 6. 
Estrazione firtpie- entro il 31 / 1 2/201 6. Montepnemi complessivo pari a € 60-335.49 
(fV A esolusa) salvo conguaglo. Regolamenlo su wwwxheffdldate.com 








MOTTA s.r.l. - Via Capuana, 44 - 20825 Barlasslna (MB) Italy - Tel. +39(0362) 560584 Fax +39 (0362) 557309 
E-mail: mottasrl@mottabarlassina.it - wwrw.mottabarlassinaJt-www.mottabarlassina.com 





L’UTILE E IL DILETTEVOLE 

OGGETTI E ATTREZZI PER LA CUCINA 



Delizie dal bosper 

FUNGHI E CASTAGNE: 

BOCCONCINI PRELIBATI AI QUALI 
£ IMPOSSIBLE RESISTERE 


a cure di Monica Pilotto, servizio di Patrizia Gantoni, 
testo di Amelia Bertottilli, foto di Marco Azzonl 

£ tempo di fimghi. Raccoglierli divenm un buon pretesto 
per una scampagnata, ma cucinarli richiede un minimo 
cl'impegno e di pazienza. Frima di riporli nella borsa con 
la base di rete (che li lascia traspirart e li conserve Midi 
e compatti), ovoli, prataioli e gallinacci si devotio pulire 
con un coltellino sul luogp di raccolta, per lasriar cadere 
i miceti sul terreno egaramirne la propagazione. Poi, una 
volta a casa s bastera pulirli con una spazzolina a setole 
morbide e passarli delicatamente con carta assorbente 
da cucina appena inumidita, Tagliati a fettirte satanno 
ptond da servire in insalata con un file di extravergine 
doliva, pcpe nero e parmigiano a lamelle o da saltare in 
padella con aglio e prezzemolo. 

=*■ segue a pag. 76 


• 1 Essiccatore per funghi, frutta e verdura con timer 
e 3 griglie in acciaio (Dorrex di Stock!!, diam, cm 34 s 
296,80 €). 2 Per affettane funghi, grana o tartufi serve 

I'utensile in legno di noce e acciaio inox (Ekko Design 
da Kunzi, 33 €)„ 3 Coltellino per funghi con centimetri 

incisi sul manico per misurarti e spazzolina; complete 
di a&tuccio dove ripoiio (Sagaform, 1 2,50 €). 4 
Manico in legno e iama in acciaio inox peri! coltellino 
da funghi (Opinel, 40 €}. * 5 Ferfetto per pulire i porcini 
dal teniccio b spazzolino in acciaio con morbide 
setole (Kuchenprofi, 8,50 €}. * 6 Taglia e affetta 
gli champignon I’utensile in acciaio inox (Pademo, 

24,90 €}. m 7-8 Spazzolini in plastica per la puliziadi 
funghi, tuberi, radici, frutta e verdura: con estremita 
appurtita per rimuevere le impurity piu resistenti e con 
retro zigrinato per una pulizia accurata delle bucce 
(Tescoma, a partire 4,40 €). 9 Borsa in poliestere con 

base in rete dove riporre i funghi dopo la raccdta (Keen 
Blades, 14,20 €). Indirizzi a pagina 6 



> segue da pug, 75 



in vista, ddfinvemo, varrebbe la pena di mettcre qualche 
bel porcino a fette nelTessiccatore, che disidmta i funghi 
lentamente mantenendo intatti aroma e sapore* Una 
volta secchi, i funghi si conservano anche un anno nei 
vasctti di vetro e sono perfetti da aggiungere a risotth 
umtdi e spezzatini. Per le castagne bisogna aspettare an- 
cora un po\ Per loro, accanto al fondamentale ooltellino 
per tagliare la bucria e alia tradizionale padella foraia, 
sbarcano in cucina aim ntili attrezzi: il fbrnello elettrico 
per caldarroste (ottimo anche per le patate) o la casseruoh 
in argilla naturale da usare direttamente sui fuochi a gas* 
Per evirate che le caldarroste “scoppino" per efferto del 
calore, la scorza va incisa a cmce con on taglia-castagne o 
con una pinza. Dopodich**, i matron! si possono cuocere 
a secco oppure in acqua bollente cui avrerno aggiunto 
un cucchiaino di sale grosso e due foglie d'alloro, die 
li rende piii saporiti e II traslbrma nell ingredienre-base 
per il montebianco, facile da preparare con II minipimer 
dotaro di un accessorio ad hoc. 


• t Fomello elettrico 

per caldarroste e patate cor 
griglia forata e coperchio 
(Marroniofen di Stdckli K 103 €). 

• 2 Minipimer Potato 

di accessorio per preparare 
la crema di ca&tagne 
(Buffet Pius di Braun, 150 €)* 

• 3 Per cuocere le castagne la 
casseruola in argilla naturale, 
non smaltata, id sale per 
cotture senza acqua (Wald, 

42 €). ■ 4 Prima della cottura 
serve questo utensile per 
incidere a croce la buccia 
delle castagne (tinea Presto 
di Tescoma, 7,40 €). 

• 5 Per tagliare le castagne 

il ooltellino con lama in acciaio 
e manico in legno (Victorinox + 

1 6,80 €}. * 6 Impugnatura 
antiscrvolo e lama dentata 
in acciaio par tagliare 
velocemente la buccia delle 
castagne (Snips, 4,50 €). 

• 7 La dassica padella 
per le caldarroste e forata, 
in ferro (Pademo* 24 €). 
Indirizzi a pagina 6 










76 SALES PE PE 


6 


hteractivewj/n 


INFORMAZIQNE PUBBLICITARIA 




Kfoi 


re usi 

Le iwetfe 

dettligime 

IGMff/i ElfTMXTtSIIGI [ m ft 

in nooo skid. 


SOIVAY 





> VetvpuJlihje, 

iZjjOf un& 


^1:7* Quondo l cncora coldo, inserisci m twcindla di 
Kajja e Jimone.- i! vapore craratidrd i residui. 

® flcfii Bicaitcnato Solwf su urn spugnetta m\k 
poi law i npiani e risciaqua 

® h elimiiwe i cattivi odori, tra m utilizzo t 
I'allra loscia all inferno ina ciotola plena di 
Gratonato Solvaf 



Xavadtovigte 

ApSmdertXA 

« fer evitare qli odori qnadewli cosparai le 
y sfoviglie con m Solwf. 

* ftr deottorare e msssane, ma wife al inese, 

aggiungi lOOg. di Ricaftonafo Solvaf ndla 
\m\m$\e vuola e awia il prajm di 
nsciacqjo. 


k ,_v 


* ffer pulre intemamente c prevenire i cattivi odori, 
rimuovere residui di cto ed eveniuale muffa lava 
le aperfi con accpa e fiicarbonalo Solwy® 

• fer iff) dfefJo anli-odore lascia nel frigo ana 
ciolola colma di Bicaftonato Solvaf. 




L. 


IfojMSh/djCU- I crisialli di Bicoftmajo Solvaf dimimno lo 

^ ^ sportp senza gretffiare le aprflti ed, essendo 
„ " " solbili, non lasciano residui: ecco perche 
Bfearbonafo Solwf t amico delimitate. 

Scoprt tutti gli altri m di Stcarbonato Solvaf su 6icarbonato.it 

~ * i 

M B SOLVAYwo 


SCARICA GRATIS 
WAIT 


LA firr \ 

• . i .--> y. . - y J; C 

vi Scopri la nostra 

SOLVAY / J " '--'V-;-. mm pagina VJr 

Seguici anche su 

EB 


D Ayj-iljbli? o 

AppSt 





S'* 



REGALA 

*Un alula in cucina 

OONCOKSO A PREMI VAUDO DAl05/05/20iaAlia'1 IflOlt VALOR COM PlfSSlVO MONTEPREMIG 14.950, 00. 




L’INVITO 



NEL CELEBRATO INCANTOTCt ^DLFO DEI POET^ 
UN MENU DI PESCE DAUTONf RAFFINATI 
E CREATOR ISPIRATO ALt;A CUCriNA SPEZZINA 


testo di Cristiane Casse, ricette di Sandra Longinofti, foto di Michele Mulas, 
styling di Federica Bianco di San Secondo. Sceita dei vini di Sandro SangiorgL 
Si ringrazia la famiglia Majoli (mitillcoltorjljser TospitalitS a Paolo Varrella {ostri col tore) 
per la collaborator^ entrambi in La Spezia.— 
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In tutto \\ sorvizio, 
piattl, po$di$ e bicchleri 
Bilosst Home, 
Indirizzi a pagma 6 


Pane al carhone vegetale 
con vongole veraci 
e pesto, P ag. 83 


Nel golfo di La Spezta, battemio iC dd poetf 1 dal grande Sem 
Benelfi (poeta e drammaturgp del secolo scorso), t viva la 
tmdizione anrica della mitiliooltura, owero Fallevamenro 
delle cozze, Qui sono tanri gli uomini sposari con il mare 
e tante sono ancora le caratteristiche pal a fine che servivano 
da laboratori: oggi sostittute da process! piu modern i, sono 
diventate romantiche residenze. Proprio in una di esse, in 
questo operoso clima al sapore di sale* nasoe Fidea di on 
menu dedicate al muscoli {le cozze in dialerto) di La Spezia, 
ma anche a quanto di buono la riviera sa offrire: le aocinghe 
di Monterosso Faglio di Vessalico, il basilico genovese Dop, 
feccellente olio extravergine, Il tutto con qualche tocco 
gourmand, come il pane al carbone vegetale che, una volta 
affettato e ferrito con pesto figure e vongole veraci, coniuga 
la tradizione con il nuovo in tin vincente mix di sapori. £ il 
prime di tre antipasti* uno piti gustoso delTaltro. 

> segue a pag. 80 


Le cotidiigiie sprigionano unirresistibfle profiimo 
dj mare: tiel gplfu di La Spezia la miLf LicciUiini ha 
avuto awio alia fine delFOttocento e rappresenta 
tutt'oggi una voce importante della pesca locale. 

Nel tempo, l process i di produzione si sono evoluti, 
ma non sono mai oiventati “industriali™, 
si tratta piuttosto di artigianato specializzato. 



II rumore gentile dello sciabordio 
del mare e forse il pin potente antistress 
che esista. L’ideale per godersi gli amici 
e tante cose buone in assoluto relax 


> segue da pag 79 

A seguirc, un insalito mix di zucchine, peperoni gialli 
e mcchetti di ananas scufaci in padella; un insieme di 
gusto dellcato e place volissimo, ideale per addolcire il 
palato dopo la bruschetta ai pesto, L ultimo antipasto* 
raffinarissimo e di raro equilibrio gustativo, £ un insdata 
fredda di farro e fagioli dalFocchio kssati con mazzancolle 
leggermente rosolate aU’olio, erbe fresche e cipollotto. Un 
vincllo bianco ben frcddo scioglie i pensicri e la lingua, c 
mcntrc le chiacchiere si trasformano in risa, dalla cucina 
arrivano i pezzi ford. Eccoia, la suprema pastasclutra* 
facilissima da fare e con un profumo che non sembra di 
questo mondo. Ci sono le cozze di La Spezia, i porno- 
dorini appena scottati e un battuto di aglio di Vessalico 
e prezzemolo. E poi ce una geniale grartata di scorn di 
limone e Pacqua di cottura delle cozze per spadellare. 
Indimen dcabile e anche Bella da vedere. 

> segue a pag 82 


Insalata di farro 
e fagioli dell’occhio 
con mazzancolle 
e aromi , pag. 83 




seg at da pag 80 




Margherita di pesce spa 
alfinocchietto, pag. 84 




Fritto mis to di 
acciughe e ortagg 

pag. X4 
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Le sorprese conti nuano con ii secondo piatto* anzi, i 
second^ perchd sono due, sfiziosissimi. La fritmrina, per 
esempio, e composta da un trittico irresistibile: acciughe 
in formate e £xitte p polpettine alle patate e acciughe, fiori 
di zucca ripieni di acciughe e ricotta, Tl trionfo delle 
acciughe, insomnia, che natutaltneme sono della vicina 
Monterosso, Ca va sans dire. E poi arriva ii pesce spada, 
marinate con Lolio buono della riviera di Ponente, quindi 
grigliato e inline arricchito da una dadolata di mozzarella 
e pomodorini. Sul tutto, il profumo del finocchierto di 
campo, II pranzo si conclude, tra un brindisi e Laltro, 
con un dessert cui va dedicata qualche parola, Si tratta 
di una crostata di frolla farcita con una sorta di meringa 
ai pistacchi (il colore rosato in super fide k date da una 
spolvcrizzatadi barbabietola in polverc). Ora, qualcano ha 
mai semi to parlare delle “schiumette” liguri? Quelle specie 
di meringhe morbide adagiate in ujia enema ai plscacchi? 
Ecco l 5 idea viene da ll, da un dolce della memoria, che 
preparavano le nonne- E memoria restera an che di quests 
tom, dawero insolita e deliziosa. 


Nei luoghi di mare, il finocchierto selvatico 
cresce un po’ dappertutto. I suoi fiori, 
quando hanno i boccioli ancora chiusi, sono 
un vero tocco di grazia nei menu di pesce 


Tovaglifftta di carta 
Pescl LlgurL 
Indiri^zl a paging 0 




; BEREGIUSTO 
: E impossibile, con un menu 
: come questo, non pensare 
• al vino delle Cinque Terre, 

: e non solo per la presenza 
: dei muscoli della Spezia, ma 
: per la grinla e per la ricchezza 
: di tutte le ricette. Ottenuto 
| daVermentino, Bosco 
; e Albarola, tre varieta indigene 
: dei vigneti tra Riomaggiore 
| e Monterosso, e subito 
i efficaee sulla sapid ita 
: del pane e dell’insalata, 

: per poi lavorare sulla sostanza 
: dei molluschi prima 
: di dedicarsi alia variety della 
: margherita di pesce spada; 

: la volattuosa sensazione 
| marina del bianco ligure 
; incontra anche la fragrante 
: soavita del fritto e non delude 
| sulle verdure rosolate. 

: Un calice di Sciacchetra va 
; a morire sulla crostata. 




Crostata ai pistacch 

pag. 84 
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PANE AL CARBONE 
VEGETALE CON VONGOLE 
VERACI E PESTO 

PER 4 PERSONE 

2 filoneini di pane a I ear bone 
vegetal e - 1 kg di vongole veraci 

- 3 mazzi di basilico - 1 spicchio 
d'aglio - 50 g di pinoli - 70 g 

di parmigiano reggiano 
grattuglato - 50 g di pecorino 
stagionato grattugiato - olio 
extra verging d 1 oliva - sale 
marine integral© grosso 

• 1 Mettete le vongole in una 
bacinella e fatele spurgare 

per una notte coperte di acqua e sale 
(30 g di sale marina integrals grosso 
per litre d'acqua). Eliminate quelle 
rotte c quelle che gaJleggiano. 
m2 Preparate il pesto. Tritate 
nel mixer le foglie di basilico 
[tranne qualcuna per il decora finale) 
con una punta di sale grosso, 

I'aglio sbucciato, i pinoli, 
il parmigiano, il pecorino 
e infine olio sufficiente a ottenere 
una crema omogenoa. 

*3 Trasferite le vongole in uno 
scolapasta e sdacquatele 
sotto I’acquacorrenta Mettetele 
in una padella e cuocetefe 
con il coperchio per qualche minuto 
finch© al saranno aperte. Estraete 
i molluschi dai gusci ©d eliminate 
le vongole rimaste chiuse. Affettate 
il pane, spalmatelo con il pesto 
e distil buitevi sopra le vongole 
e il basilico tenuto da parte. 

FACILE 

• Preparations 30 minuti + riposo 

• Gottura 5 minuti 
m 550 oal/porzione 

PADELLATA DI PEPERONI, 

PORRI E ZUCCH1NE 
CON MAND0R1LEE ANANAS 

PER 4 PERSONE 
1 peperane giallo - 2 porri 
giovani - 2 zucchine 

- 1 cucchiaio di mandorle a fifetti 

- 3 fette d’ananas frssche 
sbucciate - 1 mazzetto 

di salvia - olio extravergine 

- sale - pepe bianco 


• 1 Riducete il peperone a listanelle. 
Affettate a rondefle porri e zucchine. 
Tag I i at© a tccchetti I 1 ananas. 


• 2 Fat© stufare I© verdure e rananas 
con 4 cucchiai d’olio finche saranno 
morbidi. Salatc, pepate e aggiungete 
le mandorle e le foglie della salvia. 
Lasciat© insaporire per qualche 
minuto: se notate che il sughetto 

di cottura si asciuga troppo, b agnate 
con poca acqua calda. 

FACILE 

• Preparazione ID minuti 

• Cottura 15 minuti 

• 135 cal/porzione 


INSALATA DI FARRO 
E FAGIOLI DALL’QCCHIQ 
CON MAZZANCOLLE E ARQMI 


PER 4 PERSONE 

350 g di code di mazzancolle 

- 200 g di lagioli daN'occhio ■ 
300 g di f arro perlato 

- 1 ci poll otto di Tropea 

- 1 spicchio d’aglio - 1 mazzetto 
di coriandolo - 3 rametti 
di timo limone - 1 pezzetto 
di 5 cm di alga kombu 
(facoltativa, rende i fagioli piu 
digeribili} - 1 ciuffetto di salvia 
- 1 peperoncino (taco I tali vo) 

- olio extravergine d ’oliva 

- sale - pepe bianco 


• 1 Mettete a bagno i fagioli 
per una notte in acqua fredda, 
quindi scolateli e sciaoquateli. Fate 
soff rigger© laglio e il peperoncino 
In 3 cucchiai d’olio, aggiungete 

I fagioli, la salvia e Taiga kombu, 
coprite con acqua fredda 
e cuocete a fiamma bassa con 
il coperchio per circa 1 ora e mezzo, 
finche i fagioli saranno morbidi. 
Salate a fine cottura. 

• 2 Intanio, I os sate in acqua bollente 
il farro per circa 30 minuti. Sgusciate 
le mazzancolle lasoiando le code. 
Tritate grosso I anamente il oipoilotto, 
tagiiate con le forbici le foglie 

di coriandolo e sfogfiate il timo limone. 

• 3 Sgocoiolate farro e fagioli 

e mescolateli. Rosolate brevemente 
le mazzancolle con 3 cucchiai d’olio, 
sale e pepe. Uniteie al mix di farro 
e fagioli e completate con 
coriandolo, timo e capo I lotto. Gondite 
a piacere con un fllo di olio. 

FACILE 

• Preparazione 30 minuti + riposo 

• Cottura 1 ora e 40 minuti 

• 580 cal/porzione 
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SQQQUADRI ALLE COZZE 
Dl LA SPEZIA 

PER 4 PERSON E 

350 9 di soqquadri (o altra pasta 
corta e larga) - 2 kg di cozze 

- 5 pomodori ramati rrvaturi 

- 2 spicchi d’aglio - 1 ciuffo 

di prezzemolo - 1 peperoncino 

- 1 limone non trattato - olio 
extravergine d 'oliva - sale - pepe 

• 1 Pulite le cozze strofinandole 
tra di loro sotto I'acqua corrente 
e poi eliminate le barbe con un 
cottellino. Soffriggete 1 spicchi o 

di aglio schiacciato e il peperoncino 
spezzato a meta in 3 cucchiai d’olio. 
Unite le cozze, cop rite e fatele aprire 
a fiamma viva. Estraete i molluschi 
dai gusci ed eliminate le cozze 
rimaste chruse. Filtrate I’acqua 
di cottura e teneteia da parte. 

• 2 Immergete i pomodori in acqua 
bollente per 10 secondi e poi 
raffneddatell in acqua ghiacciata. 
Sbucciatelip private! i dei semi 

e tagliateli a dadini. Tritate 
il prezzemolo con F aglio rimasto 
e mesoolate il battuto con 
i pomodori. Salate, pep ate 
e suddividete il tutto nei piatti. 

• 3 Cuocete la pasta al dente. 
Scolatela, spadellatela a fuoco 
alto con I'acqua di cottura delb 
cozze- Aggiungete queste ultima 

e distribute la pasta nei piatti, sopra 
a pomodori. Condite COn un filo 
d olio, mescolate e completate 
con una grattata di scorza di limone. 

FACILE 

• Preparazione 35 minuti 

• Cottura 20 minuti 

• 400 cal/porzione 


FRITTO MI5T0 DI ACCIUGHE 
E ORTAGGI 

PER 4 PER SON E 

600 g di acciughe fresche - 8 
filetti di acciuga so tt' olio - 100 g 
di ricutta di pecora - 6 fieri 
di zucca - 1/2 avocado - 200 g 
di palate lessate - 1 cucchiaio 
di capper! sott’olio - 1 mazzetto 
di salvia - 1 spicchio d'agtio 
- 1 ciuffo di prezzemolo - 1 uovo 
- 120 g di farina + piu quella 
per la lavoraziorce - olio 
extra vergine d’ oliva - sale - 
pepe bianco 


• 1 Eviscerate le acciughe, quindi 
staccato parzialmente la testa 

e tiratela delicatamente verso la coda 
eliminando contemporaneamente 
anche la lisca. Sciacquate i filetti 
cercando di non separarli, lasciateli 
sgocciolare in uno scolapasta 
e asciugateli con carta da cucina. 

• 2 Schiacciato le patate. Tritate 

10 acciughe fresche pulite. Preparate 
un battuto con I'aglio, iE prezzemolo 
e i oapperi. Mesoolate le patate 
con le acciughe tritate, ruovo T il 
battuto e mesoolate; salate e pepate. 
Aggiungete farina sufficients 
a renders il composto modellabile 
e formate delle polpettine. 

3 Infarinate le acciughe fresche 
rimaste- Schiacciato ravocado 
con la ricotta e riempite I fieri 

di zucca aggi ungen do in clascuno un 
flletto di acciuga soft' olio. Arrotolate 
le punte dei fiori per chiuderfi. 

4 Preparate una pastella fluida 
mescolando 1 20 g di farina 

con 90-100 m! di acqua ben fredda 
e una presa di sale. Intingetevi i fiori 
di zucca e friggeteli in abbondante 
olio bollente; passate velocemente 
nella pastella le foglie di salvia e 
friggetele nella stesso olio dei fiori* 

In un’aJtra padellafriggete le polpettine 
e quindi le acciughe fresche 
infarinate. Salate e servile subito. 

MEDIA 

Preparazione 1 ora 
Cottura 35 minuti 

• 450 cal/porzione 


MARGHERITA DI PESGE SPADA 
AL FIN0CCHIFTT0 

PER 4 PERS0HE 

4 fette di pesce spada di 150 g 
I’una - 200 g di mozzarella 
in bocconcini - 200 9 di 
pomodori Piccadilly - 5 fiori 
di finocchietto selvatico 
non ancora schiusi 

- 2 spicchi d 'aglio - 2 rametti 
di rosmarino in fiere - una 
manciatina di fo9lie di basilico 
pic cole - acefo balsam ico 

- olio extra vergine - sale 

in fiocchi - pepe bianco in gtani 


d olio, \ rametti di rosmarino 
spezzettati (terete da parte i fiori), 

I 1 aglio a fettine e un po* di pepe 
macinato grossolamente. 

2 Intanto, affettate i pomodori 
a rondel I e, tagliafe i bocconcini 

di mozzarella a spicchi etti e staccato 
i boccioli da 1 fiore di finocchietto. 

3 SgoccioEate lo spada e cuocetelo 
su una piastre rovente. Filtrate 

la marinata e teneteia da parte. 
Mettete il pesce nei piatti 
e distribuitevi sopra pomodori 
e mozzarella. Cospargete con il sale, 
il basil ico, \ boccioli di finocchietto 
e i fiori di msmarino. Condite 
con la marinata e quafehe goccia 
di aceto balsamico e decorate 
con i fiori dl finocchietto rimastk 

FACILE 

• Preparazione 20 minuti 

• Cottura 5 minuti 
570 cal/porzione 

CRDSTATA Al PISTACCHI 

PER 6 PERSON! 

1 notolo di pasta frolia - 200 
g di pistacchi sgusciati - 150 
g di zucchero - 2 album! - 1 
cucchiaino di barbabietola in 
polvere (nei negozio bio) 

1 Mettete a bagno i pistacchi 
neH'acqua bollente per 3 minuti, 
poi sbucciateli etritateli nei mixer 
con met^ dello zucchero. 

• 2 Montate a neve gli albumi 
con lo zucchero rimasto, quindi 
incorporatevi delicatamente 

i pistacchi. Srotolate la pasta frolia 
e disponeteia con la sua carta 
in una teglia. Copritela con 
il oomposto di albumi e ripiegate 
il bordo verso P interne. 

• 3 Cuocete nei forno caldo 

a 20(T per 30 minuti. Sfornate 
e lasciate raffreddare su una grate I la, 
Quindi cospargetela con la polvere 
di barbabietola. 

FACILE 

• Preparazione 25 minuti 

• Cottura 33 minuti 

• 445 cal/porzione 


1 Lavate le fette di spada, 
asciugatele con carta da cucina 
e infilzatele orizzontalmente 
con uno stecchino (aiuta a mantenere 
la forma in cottura}, Fatele marinare 
per 1 5 minuti con mezzo bicchiere 
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Tentazione , 

vegetale 





BIO 


vegetale 


GLUTEN 
FRF.E 

_ ' v.vital 

senza zuccheri 
agguinti " 

Will ill jiikfcditcjfli" ym a*m ^jnilf* ' ' 
Sii dzikarn aruukicn-* * 

MAUI IN M, 


II gusto tropicale del cocco 

Isofa Bio* Riso Cocco e un delizioso 
momento di vacanza: freddo nei 
pomeriggi estivi, sempre con te nel 
formato da 250ml o in cocktail e 
smoothies da spiaggia! 


natural mente 
privodi lattosio 

senza zuccheri 
aggjunti* 




COCONUT 
R1ZCOCO 
Ri 1-SKOKOS 
ARRO CXX.G 


Trova i noser* 
prodotti nei rtegozi 
biologjci special! zzati; 


ie nature] me nee zuccheri 









TECNICHE: GLI ORTAGGI 


INDISPENSABILE 
PER SOFFRITTI 
E MINESTRE, 
GRADEVOLE 
IN INSALATA 
E STUZZICANTE 
FARCITO E 
COTTO IN FORNO 


dl Miriam Ferrari, 
foto di Maurizio Lodi, 
in cucina Livia Sale, 
styling Laura Cereda 







THE TIPI SLA NCI AT I 

Sedano da coste: e definito 
a canna piena o vuota 
secondo lo spessore delle 
coste. Pub essere verde 
(foto 1), ideale per soffritti 
e minestre, o bianco (foto 
2), coltivato con la tecnica 
deirimbianchimento, ossia 
in mancanza di luce, ottimo 
crudo in pinzimonio. 

Sedano rapa (foto 3}: 
la sua radice, molto 
ingrossata e dal la polpa 
tenera e aromatica, e buona 
sia cruda sia cotta e farcita. 


COME PREPARARE IL 
SEDANO DA COSTE... 

1 Tagliate via la base del 
cespo e separate le coste. 

2 Eliminate i filamenti 
delle coste piu grosse con 

un coltellino 
o un pelapatate; oppure 
spezzatele e sfilate i 
filamenti che si evidenziano. 

3 Se dovete usarle per 
un soffritto o una base 

aromatica tagliatele 
a bastoncini, poi riducetele a 
dadini oppure tritatele. 







...E IL SEDANO RAPA 

1 Dope aver asportato 
la calotta superiore con 

it ciuffo di toglie, sbucciate 
la radice del sedano rapa 
con un peiapatate. 

2 Per gustarlo crude 
in insalata: tagiiatelo a 
fettine sottili, poi a julienne, 
immergendolo man mano 
in acqua e limone. 

3 Per farcirlo: tagiiatelo 
a meta e asportate con 
uno scavino [a polpa, 
che poi utilizzerete 

per arricchire il ripieno. 
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CREMAAI DUESEDANI 

1 Tagliate a dadini 500 g di sedano verde, 1 piccola 
patata e 4 fettine di sedano rapa, fateli rosolare 

in una cassemola con 2 cucchiai di olio; unite 
1/2 bicchiere di vino bianco, lasciate evaporate, 
poi versate un litre circa di brodo vegetale e proseguite 
la cottura per circa 20 minirti. 

2 Alla fine fmllate il tutto, unendo, se nccessario, 
ancora un po 1 di brodo; regolate di sale e pepe. 

Distribuite lacrema nei piatti, completate ogni porzione 
con un cucchiato di yogurt bianco cremoso, cospargete 
con prezzemolo ed erba cipollina tagliuzzata e servite 


TROFIETTE CON SEDANO CROCCANTE E GORGONZOLA 

1 Tagliate a dadini 1 cuore di sedano verde 
e tritate le foglie. Mettete in una casseruolina 1 00 g 
di gorgonzola doles e 1/2 bicchiere di latte e fatelo 
sciogliere. In una padella rosolate leggermente 
con una noce di burro i dadini di sedano. 

2 Cuocete in abbondante acqua salata 320 g di 
trofiette, scolatele al dente e calatele nelia padella con 
il sedano; mescolate a fuoco vivo, unite ia crema di 
gorgonzola e 5-6 gherigli di nod spezzettati, diiuite con 
un mestolino dell 'acqua della pasta, cuocete ancora 
per pochi miniid e cospargete con le foglie tritate. 





2 



COPPETTE DI SEDANO AL PROSCUTTO 

1 Tagliate a meta le radici di 2 sedani rapa pulite 
e sbucciate e scavate la polpa lasciandone un paio 

di cm intomo ai bordi; spruzzatele aiUntemo di succo 
di limone e lessatele in acqua salata; lasciatele scolare 
capovotte su un teb. Lessate nelia stessa acqua 
anche la polpa dei sedani, scolatela e strizzartela. 

2 Fruliate la polpa con 150 g di prosciutto cotto, 
la mollica di un panino bagnata nel latte e strizzata, 

una mandate di grana grattugiato, 1 uovo, sale e noce 
moscata. Farcite con il composto le coppette di sedano 
e passatele in fomo a 190° per 15-20 minuti. 


LE DOSI SOHO PER 4 PER SO ME 


UN ORTAGGIO TUTTA SALUTE 

II sedano e considerate) fin dall'antichita 
un alimerto dalle molteplici virtu, lo stesso Omero 
racconta che Achille riuscl a guarire 
il suo cavallo gravemente ammalato facendogli 
mangiare una pianta di sedano. 

Per fe sue proprieta rivitalizzanti gii antichi 
romani lo consideravano un cibo afrodisiaco. 

Oggi e consigliato dai nutrizionisti perche ricco 


di mirerali, potassio e vitamina A, ha proprieta 
depurative e diuretiche, ed e un valido aiuto per 
tenere sotto contralto colesterolo e ipertensione. 

I dietologi lo considerano un buan rimedio per 
compattere la cellulite e la ritenzione idrica. 

Per sfruttame tutte le virtu basta una semplice 
ricetta: passate alia centrifuga 4 caste tenere di 
sedano verde private dei filament!, diiuite con 
poca acqua e ghiaccio, cordite con un pizzico di 
sale e completate con le foglie del sedano. 
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Rio Melaceto 
piu naturale, piu efficace! 
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IL TUTTOFARE IN CASA 
ECCEZIONALE IN CUCINA 


SGRASSA A FONDO 
NEUTRALIZZA I CATTIVI ODORI 
EFFETTO DEODORANTE 
AZIONE BRILLA ACCIAIO 
PERFETTO PER FRlGO ED 
ELETTRODOMESTICI 
IDEALE PER FORNl 
CAPPE E FORNELLI 
EFFICACE SU TUTTE LE SUPERFICI 


I DETERGENTI 
ITALIAN I 
01 QUALITA 


Ti/rri 

tVTTt 

T&B?SSSS» 


f ELIMIHA TUtn I CATTIUI ODdTO ] 
V PULI SC E E SGRASSA A FONDO > 

peflTUrtELE Sl/PEfflFJH 


ITALIAN^ 

QUALITY 

CLEAN 

AND 

HEALTHY 




BUONE LETTURE 

SCELTE CON PASSIONE PER ESSERE DIVORATE 

di Francesca Tagliabue 


IL UBRO DEL MESE 

Forse e veto die il toast e il 
primo cibo die d si prepara da 
soli: la fetta di pane brudaticda 
oigpgliosamente spalmata di 
burro e cunfettura. e presente 
nella memoria dei pm. Il volume 
va molto oltre: cl trovate la lista 
dei pani giusti e le ricette golo.se 
(tutte) per colazioni decaocnti, 
spuntini c canape stuzzicanti, 
insolite idee per pranzi veloci 
e sontuoseportate degne 
di uno chef. Si va dal dassico 
e impeccabile Crocque Monsieur 
al toast etnicamente corretto, 
con hummus caldo e agnello 
speziato. Per toast-dipendenti, 
e anche per curiosi gourmet. 

BRUSCHETTE, TOAST E STUZZICHINI 
di AJCV.V., II Castello Edizioni, a 14 € 



QUANDO IL PANE SI INTRECOA CON LA STQRIA 

“Fame di pane 11 . Slow Food Editors, a 14 € 

“Rosctofi il pane la cucina e Roma”, Giunti, a 25 € 

□mpoitanza millenaria di questo cibo-simbob spiegata 
ai bambini ma intenessante da leggere anche per i 
grandi: considerate la principals risposta alia fame, il 
pane e state e viene dedinato in mi lie forme, chiamato 
con mille nomi nelle varie culture e geogrefte. Come 
riconoseere il pane buono. 

II secondo volume e un progetto che nacque con 
Stefano Ben ill i nel 201 4 e scritto da Elisia Mend uni 
nel 2016 che racconta la storia della famiglia e dell'Antfco 
Fomo Roscidi fin dagli inis, nel 1972, tnaedando il profile 
di una Roma che cambia attraverso le vicende della sua 
bottega piu famosa. La prefazione e di Massimo Bottura, 


CREME, FQRMAGG1, BURRO E YOGURT FATTI IN CASA 

di Linford Jennie, II Gastello Edizioni, a IS € 

Riscoprire le gioie golose della preparazione artigianale dei 
latticini freschi, dal burro agli yogurt, ai formaggl freschi 
sofflci come la riootta e il mascarpone: le rioette base sor>o 
semplificate e illustrate passo per passo, a pruva di errore, 
Ci sono poi piu di 40 idee genuine e deliziosamente illustrate 
per utilizzare i predetti preparati in case in piatti elegant! e 
gustesissimi, di cui essere doppiamente orgogliosi, visto 
che anche gli ingnedienti sono fai-da-tel 




“La preparazione 
dei toast, come 
qualsiasi forma d’arte, 
e questione di 
equilibrio, come 
acrobati sull orlo 
del precipizio.” 

dairirrtroduzione del libra 


LA MAGIGA META 
BELLE BACCHETTE 
di Kimiko Barber, Guido 
Tommasi Editors, a 25 € 

II segreto gelosamente 
eustodito della linea e della 
forma del popotogiapponese 
Sta per essere rivelato . non 
uia dieta conta-calorie, non 
rigide esclusbni di alimenti; non 
una dipendenzadalla biiancia rrn. un cambio di 
posate. Secondo rautrice, insegnante di cucina 
giapponese che solve per il Weekend Financial 
Times londinese nelle sezioni Food&Drinke Travel, 
basta mangiare con le baochette: eosa? i bocconi 
piu piccoli dei piatti delidosi ed equilibrati che ha 
raccdto in questo libro. Da provane. 



SNACK? BOCADILLD! 

“Una merenda a Londra", 
a “Una merenda a Banceilona”, 
entrambi di G.Tommasl 
Editors, a 12,50 € 

Due raffinate e sfiztose carrel late 
suite merende degli at tri: il primo 
volume e dedicate alle delizie 
anglosasseni deTora del te, dai 
golosi scones ai dasstei 
(e ipencaJorici, ma si vive una 
volta sola) shortbread in diverse, 
sontuosevereioni, passando 
per torts, cake, pie, cnostate 
e crostatine. 
ii secondo vadal 
mersndara I 
t^pear, con gusto 
catalano dolcee 
salato: churros, 
pan de tomate, 
ensalmadas, 
patatas bravas. 
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SALE&PEPE SHOPPING 


INFORMAZIONE PUBBLICITAR I A 




PASTA SFOGLIA EXQUISA 

8 adatta a piUti dolci e salrti.t anche in versions Light 
sd 8 perfetta per creare ricette di pietanze principali □ di 
antipasti, merende e contorni, Questa base fresca offre 
un veataglio di possibility per abbinamenli per nierite 
scontati in cui esprimere tutta la creativity in cucina. 


ALCE NERO 

La frutta utilizzata da Alee Nero per i suoi prodotti 
(nettari, succhi e amogeneizzati) viene coltivata nei 
campi tra Emilia Romagna e Toscana, con metodo 
biologico per preservare la treschezza e le caratteristictie 
nutritive della frutta. Concimi e trattamenti sons tutti di 
Drigine ratjrale. La raccolta viene effettuata a mano, 


FIOR DI STRACCHINO NONNO NANNI 
II Fior di Stracchino Nonno Nanni 8 uno 
stracchino cremoso che conserva tutto il sapore 
e la bonty del latte fresco. La comoda CDnfeziore 
salvafreschezza richiudibile mantiene inaiierate 
le quality del pmdotto. 
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MOUNO ROSSETTO BIO 

Molina Rossetto propone la llnea di Farine Macinate 
a Pietra i n versions bio log ica. La maci nazione a p ielra 
conserva fe vitamine e gli enzimi che caratterizzano 
queste farine, garantendo anctie iina piu elevata 
presenza di ciuscbe e di germe di grario. La svolta al 
biologico rende le farine piu nutrienti e piu digeribilL 


RICETTARIO ZAFFERANO 3 CUOCHI 

E giurrto alia setfima edizione, il ricettario fir mate 
ZAFFERANO 3 CUOCHI e intitolato “Zaficrano 3 
Cuochi If tuo Chef in cucina dal 1935 il Vincente" 
50 gustose ricette a base di zafferano divise tra 
antipasti, primi. secondi e contorni per un’agevole 
consuitazione. 


NOVITA BAVARIA 0,0% 

Bavaria 0.0% Original, la birra analcolica 
di Bavaria, nasce da un proces&o di prod uzi one 
inrtovativo che la rende completamente priva 
di residui alcolici, mantenendo inalterato il gusto 
della birra. La gamma si arriochisce di due nueve 
varianti: Bavaria 0.0% Pe&ca e Bavaria 0.0% Limone. 



I GUSTOS I SAPORI DEL 1 ALTO ADIGE 

Dalle montagne inconfcaminate dell’Alto Adige, 
il Formaggio Stelvio DOR, la Meia Alto Adige iGP 
e lo Speck Alto Adige IGP regalano lotto il loro 
ineguagliabile sapore. I tie testimonial della quality 
e dei sapori della gastronomia altoatesina sono tutelati 
anchedallUnione Europea. www.ailoadigegaranlito.eu 


LINEA FRESCHI GERMINAL BIO 

Bio r vegan e senza glutine: i diciotto pialti pronti 
di Germinal Bin so no realizzati senza ingredient! 
di engine animale e tulti provenienli da agricoitura 
biologica, senza rinunciare a una dieta nutriente 
e gustosa. 


CONFETTURA DI PESCA DARBO 

Per questa nuova creazione Darbo Naturrein 
con un contenuto di frutta del 50%, vengono 
fmpiegate soltanto pesche mature dr prima quality 
La lavorazione delicata ne conserva in modo 
ottimale tutto il tipico aroma. 









PANNA 



CRUNCHY BIO FIOR 01 L0I0 

I Crunch/ bio Fior di Loto soro squisili 
agglomerati di fiocchi a'avena croccanti, ideali 
sia per calazione sia come snack. Fior di Loto 
propone una gamma di tre varianti vegan senza 
olio di palma ad zucchero, ricchi di fibre, 
addolciti con scimppo d'agave e di mais. 


SALSE ETNICHE DEVELEY 

Deveiey propone le Salsc etniche, speciality tiplche 
da ogni parte del mordo, realizzate con ingredient! 
selezionati e di prima quality, senza conservanti 
e prive di gluts ne, Le varianti a dispositions sono; 
Salsa Curry, Salsa Chili, Sala Barbecue, 

Salsa Messicana, Salsa greca e Salsa al pepe verde. 


PANNA DA MONTARE A/IEGGLE 

Caratlcrizzata dalla sua alia digcrfbilita, 
Meggle panna da montare senza lattcsio 4 
ideale per gustose ricette con la giusta attenziane 
al benessere. La sua pratrca confezione 
riel la versions UHT a lunga conservations, 

4 dotata di un tappo richiudibile. 


BRIMI SENZA LATTOSIO 

II successo della mozzarella senza lattosio 
ha portato Brimi ad amp Hare la gamma con due 
nudvi prodotti: il filone pizza e la ricotta entrambi 
senza lattosio. 



SPAGHETTI A NIDO DEL VERDE 

Novita assoluta di Delverde 4 lo spaghetto a nldo 
che ha un'originale sezione rettangolare di spessore e, 
quindi, maggiore consistenza gustativa. Gli spaghetti 
"a nido", arrotolati nella pratica confezione a lube 
anzichd stasi, risultano piO funzionali anche nella 
cottura, ir quanto non richiedono una pertola alta. 


NATURELLE VITA EUROVO 

II Gruppo Eurovo presents le Naturelie Vila, 
una gamma di uova di gailina da aiievamento a terra, 
arricchite con dementi utili al martenimentd dalle 
normal! regularity dei valori funzionali corporei 
I'Acido Folico, lo lodio, gli Omega 3. la Vilamina E 
e il Selenio. 



MORTADELLA LEVONI 

Sal u me Ira i piu amati, la cui produzione segue 
il rigido disciplinary che ne tutela Undicazione 
Geogralica Protetla. La morladella Bologna IGP 
Ore Levon! si distingue per I'esclusiva e leggera 
aramatizzaziane che la rendefacilmente digeribile 
e dal gusto pieno edelicato. 


PESTO BIFFI 

I sapor e gli inlensi profumi della riviera ligure sono 
racctiiusi nel Presto alia Genovese Biffi. Basilico 
Genovese DOP di prime sfalcio selezionato a mano, 
pi noli, olio di oliva sono il segreto di questo pestn 
dal sapore inconfondibile. Senza gluline. Disponibile 
nella versione Classics, Senz'aglio, o 100% vegetaie 



ESPRESSO 1882 COMPOSTABILE 

Espresso 1682 Compostable Cremoso 
di vergnano 4 un caffe dalla enema dorata, densa 
e persislente. La pulita espressione arcmatica 
ricorda amabiirnenle le spezie orientali, 
con interessanfi profumi di vaniglia e pepe nero. 




T^I • 

Trutti 


RACCOGI JEREI E UN IMMANCABILE RITO DI FINE ESTATE. 
POI, IN CUCINA, MORE, RIBES E MIRTILLI FARCISCONO ROTOLI 
E CROSTATE, DECORANO TORTE, AFFONDANO NELLE CREME 


a cura di Marina Celia, ncette di Livia Sala, foto dl Stefanla Glorgl, styling di Sara 












Treccia al ribes 
rosso con grand I a 
di pistacchi 

P'Agr 102 
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Tesssuto Forme di Farina, 
tovagllolcs Once Milano 
Nella pagina accents: Grembiule 
Once Milano, cassctta in legnc 
vintage 1 0 0 F A , ciotdina dipinta 
a mane da La REnascenie- 
Indirizzi a pagina G 



Pie di mirtilli 

pig. 102 


Sgahsllo vintage 100FA, 
piatto In ceramics tetto a mano 
Forme di Farina, iovagliolo 
Society Limonta, Nclla pagina 
accantn: lessutc Forme di 
Farina. Indirizzi a paglra 6 


MOUSSE Dl CIOCCOLATO ALL’AGQUA 
CON SALSA AILAMPONI 


PER 4 PERSONE 



200 g di cioccolato f ondente 
con il 55% di cacao - 450 g 
di lamponi - 50 g di zucchero 
a velo + quello per deco rare 
- 1 cucchiaio di mm 


FACILE 

Preparazione 20 mkiuti + riposo 
Cottura rtessuna 360 cal/porzion© 


1 Tritate finemente il cioccolato o 
raccoglietelo nel bicchiere del fnjllatore 
a immersion©. Rotate a ebollizione 2,5 
dl di acqua e versatela tutta in una vdta 
sul cioccolato, fruUando alia massima 
velocita cor movement! dal basso verso 
Falto in modo da incorporar© aria 

2 Versate la mousse in una tegliae 

m ettotcla in frige a raffreddare per 1 om 
circa, mescolandodi tanto in tanto. 

3 Preparate la salsa Passate 

al setaccio 300 g di lamponi, unite 
Id zucchero a velo a il mm e mescolate. 

4 Distribute la mousse in 4 coppe, 
altemandol a alia salsa di lamponi 

e ai lamponi interi rimasti. Passate 
ancora in frigorifem per aJmeno tn’ora 
e decorate le coppe con pooo zucchero 
a veld appena piima di servine. 




TQRTINI ROVESCIATI Al LAM PON I 
PER 4 TOFfllNI 

100 g di farina di noqciole - 50 g di burro (piu quell o per gli stampi) - 2 uova - 100 g di zucchero 
di canna line - TOO g di farina bianca - 1 cucchiaino di lievito per dolci 
- 1/2 cucchiaino di scorza grattugiata di un limone non trattato * 0,5 di di olio extra vergine d’oliva 
deiicato - 0,5 dl di latte - 2 vaschette di lamponi [250 g in tutto) 

1 1mburrate 4 anelli di acciaio di 1 0 cm di diametro e foderateli con una striscia di carta da forno t 
facendola leggermente debordare. Sistemate gli stampi su una placca anch'essa livestila 
con un foglio di carta da forno. 2 Disponete i lamponi a testa in giu sul fondo degii anelli, 
serrandoli bene uno aH’altro, 3 Cospargete i lamponi con un cucchiaio di zucchero 
e tenete da parte gli anelli preparati. 4 Lavorate il burro morbido con lo zucchero rimasto 
fino a ottenere un composto soffice e spumoso, poi aggiungete ia scorza di limone. 

5 Incorporate le uova, uno alia voita, mescolando con cura dopo il primo e poi unendo 
il successivo. 6 Aggiungete anche la farina di nocciole e la farina bianca setacciata con il lievito. 
7 Ammorbidite il composto, aggiungendo prima I’olio, poi il latte. 8 Versate negli anelli 
sopra ai lamponi e cuocete nel forno gia caldo a 180° per 30 minuti. Lasciate 
intiepidire i tortini, infilatevi sotto una spatoia per aiutarvi, capovolgeteli e fateli raffreddare 
su una gratella per dole!. Disponeteli sui piatti individual! e servite. 

MEDIA Pr epa razio ne 30 m i nuti C o ttu ra 30 mi nuti 5 55 ca l/l J uno 



Tessuti Forme di Farina, 
piattl Rina Henardi 


Nella pagina accanto: grembiule 
e tovagliolo Once Milano, 
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TO RTA A STRATI CON CREMA AL MASCAR PONE E FROTH MISH 

PEfl 12 FERSONE 

4 uova - 160 g di zucchero seme la to - 160 g di farina bianca - 3 dl di panna fresca 
- 150 g di mascarpone - 375 g di frutti di bosco misti [ribes, more, uva spina, 
mirHli, lamponi, fragoline con fiori a foglie) - 100 g di zucchero a velo - burro a 
farina pergli stamp! 


Grcmbmtc Once Milano, alzatina 
Asa Selection, Nella mine 
accanto: runner Once Milano, 
tessjto Forme di Farina, vassoio 
e ciotolina da La Rinas cent e. 
Indir^zl a paglna 6 


1 1mbuirate e infarinate 3 stamp! di 20 cm di diametro. Montale la uova inter© 
con Iq zucchero semolato, fine a ottenero un composto motto soffice e chiarc. 

Incorporate la farina sctacciata, poca alia volla, mescolando con una spatolacon delicati 
moviment i dal basso verso I'alto. Versate II composto negfi stampi preparati e cuocete 
nel fomo giacaido a 1 80* per 25 minuti. Lasciate int tepid ire qualche minute ftiori dal fomo, 
poi sformate e rovesciate i disehi di pan di Spagna su una gratella a raffreddare. 

2 Fmllate 1 00 g di frutti di bosco con 1 cucchlaio di zucchero a velo e 2 di acqua. 

In unaciotola montate la panna con il mascarpone e 1 cucchiab di zucchero a velo. 

3 Punzecchiate la parte s uperiore del primo disco di pan di Spagna, affondando 
di 1 cm i rabbi di una fonchetta Bagnatelo con la salsa di frutti di bosco, coprite 
con 1/3 della cremaal mascarpone e completate con 1/3 dei frutti interi rimasti. 

4 Punzecchiate il secondo disco di pan di Spagna, bagnatelo con la saisa e appoggiatelo 
al primo, tenendo sotto il late imbevuto. Punzecchiate e bagnate anche il late superiore e 
coprite con enema e frutti interi. Fate b stesso con if terzo disco e terminate decorando 
con fioreliini e foglie di fragoiine e spolverizzando con Ic zucchero a velo rimasto. 
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Flan di more 
al lime e cocco 



TRECCIAAL RISES ROSSO 
CON GRANELLA Dl P15TACCHI 


PER 8 PER5QNE 

500 g di farina Manitoba - 1 uovo 
80 g di burro - 2 P 5 dl di latte- 15Qg 
di zucctiero - 1 bustina di lievito di 
foirra - 100 g di biscotti secchi tritati 
piuttosto finemente - 400 g di ribas 
rosso - 50 g di granella di zucchero 
- 60 g di g ranel la di pistacchi 


• 1 Sciogliete il l ievito in poco latte tiepi d o 
con on pizzico di zucchero e fate ri posare 
10 minuti. Disponeteafontanalafarina 
con on cucchiaio di zucchero e mettete al 
centra il burro morbido a pezzetti e tuovo 
sbattuto con il latte rimasto, inti epidito . 
Unite la pastella di lievtto e impastate lino 
a ottenere una pal I a liscia ed elastica. 
Incidete a croce la pal la, mettetela 

in ona grossa ciotola, cop rite con un tab 
umido nor a contatto e lasciate I ievitare 
in on loogc tiepido per un paio d'ore. 

• 2 Sgranate il ritoes e raccoglietene 300 g 
in una casseruola insieme alio zucchero 
rimasto. Cuocete a fiamma ddee per 20 
minuti circa, penche asciughi on po\ 

• 3 Ri prendete la pasta e stendeteia 
con il matterello, fonnando un nettangolo 
di 50x40 cm. Spalmateb con la composta 
di ribes, unite il ribes sgranato tenuto 

da parte e cospargete con i biscotti. 

• 4 Formate un cilindro, amotolando 
la pasta a parti re da un late lungo. 

Incidete il notob nel sense della lunghezza 
e separate le 2 meta: awolgetele in una 
treccia motto morbida, tenendo la parte 
tagliatasempre verso Mto, Nascondete 
le estremita della treccia e trasferitela 

in uno stampo rettangofare a bordi alti 
di 25x1 8 cm, comprimendola in mode die 
lo riempia. Fate ri posare per 20 minuti . 

• 5 Cospargete con la granella di 
zucchero e infomate a 1 80° per 25 minuti; 
poi distribute sulla superfbie la granella 
di pistacchi e cuocete per altri 1 5 minuti, 
Lasciate raffreddare pri ma di servire. 
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PER 10 PERS0NE 

300 g di farina bianca - 120 g di burro 
- 1 00 g di zucchero di canna - 0,5 dl 
di olio extravergine d oliva - 1 uovo 
- 400 g di mirtilli - 100 g di confettura 
di mirtilli - 150 g di biscotti secchi - 
burro e farina per lo stampo - sale 

1 RaccogUete nel mixer la farina 
conlOOgdi burro freddo a pezzetti 

e 75 g di zucchero: aggiungete i'uovo 
leggermente sbattuto con un pizzico 
di sale, Tdio e 3 cucchiai di acqua f redda 
Azionate lapparecchi o fine a die 
il composto inizia a staccarsi dalle parati 
del recipiente. Trasferite sul piano 
e lavomte a piene mani fomnando 
una pal la. Awoigetela con la pellbola 
e fate riposare in frigo per un'ora. 

2 Sciogliete il burro rimasto in un tegame 
e fatevi rosolare 300 g di mirtilli, unendo 
anche b zucchero rimanente. 

Togliete dal fuoco e lasciate intiepidine. 

Poi unite i mirtilli rimasti, la confettura 
di frutta e i biscotti sbriciolati. 

3 Riprendete la pasta, stendeteia in una 
sf oglia sottile e dividetela in 2 parti uguali. 
Con una meta federate uno stampo di 22 
cm di diametro, imburrato e infarinato. 

4 Riempitelo con il composto di mirtilli e 
coprite con striscioline e treccine ricavate 
dall attra meta di pasta. Slgillate I bordi 
della torta schiacciando con unaforchetta. 
Cuocete nella parte bassa del fomo, 

gia caldo a 1 80°, per 50 minuti. 

Fate raffreddare II pie e servite. 

MEDIA 

* Preparazbne 40 minuti + riposo 
Cottura 50 minuti 375 cal/porzione 



FLAN DI MORE AL LIME E C0CC0 


PER 12 PERS0NE 

250 g di farna bianca - 125 g di 
burro - 320 g di zucchero 
semolato - 5 uova - 1/2 cucchiai no 
di scorza di lime grattugiata - 50 g 
di cocoa disidratato grattugiato 
- 1/2 baccello di vaniglia - 200 ml 
di panna acida - 8 dl di latte * 80 g 
di amido di mars - 325 g di more 
(3 vaschetfe) - sale - burro e farina 
per lo stampo - zucchero a velo 


e 1 RaccogUete nel mixer fa. farina 
con il burro freddo a pezzetti, 1 20 g 
di zucchero, il cocco e 1 uovo 
leggermente sbattuto con un pizzico 
di sab, Azionate Tapparacchio fine a 
ottenere un composto a briciole, poi 
lavoratelo brevemente a piene mani 
ricavandone una palla. Awoigetela con 
la pellicola e lasciate riposare per 1 ora, 

2 Prepamte la crema. Riscaldate 
il latte con 100 g di zucchero e il 1/2 
baccello di vaniglia tagliato nel sense 
della lunghezza. Lavorate le uova 
rimanerti con lo zucchero rimasto e 
Tamido di mais; incorporate la panna 
acida, poi il latte caldo filtrate. Cuocete 
a fiamma dolcfssima per 4-5 minuti, 
fino ad addensare urt po’ la crema; 
profumatela con la scorza di lime, 

3 Stendete la pasta con il matterello 
e federate uno stampo di 24 cm 

di diametro imburrato e infarinato. 
Ducherellate il fondo e versatevi 
la crema; distribute sulla superficb 
le more, affondandole un po\ 

4 Cuocete il dolce nella parte bassa 
del fomo, pneriscaldafo a 180°, 

per 45-50 minuti. Fate raffreddare 
il flan e servite spolverizzando 
a piacere con poco zucchero a velo. 


MEDIA 

* 40 minuti + riposo Cottura 1 h 
090 cal/porzione 


MEDIA 

• Preparaziorte 30 minuti + riposo 

• Cottura 50 minuti 400 cal/porzione 
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INFORMAZIONE PUBBLJCITARIA 



PROTAGONISTA: 

IAFRUTTA! 


DAL 1968, MARMELLATE E CONFETTURE SANTA ROSA 
SONO PREPARATE SECONDO LA MIGLIORE TRADIZIONE 
UTiLIZZANDO SOLO FRUTTA Dl ELEVATA QUALITA, 


Preservare b bonti griginale e tutte le caratterirtiche 
crganolettiche della frutte partendo da una materia prima 
scelta e di qualita elevata e da sempre I 'imperative categories 
del marchio Santa Rosa. Assaporandc uno dei tanti prodotti si 
awerte subito a I pabto Pecedlenza d elb frutla impiegata, the 
grazie anebe ad esclusivi process* di produzEcme, conserve tutte 
le sue proprieta organolettiche. Genuinita e naturalita sono 
racchiuse nelte Class ith* con tuEto il gusto della tradizione, 
nelle Mb i* r con b frutta prdibata per i pafatE piu fini, 
e me lie Cenfettvrv per delci, dedicate ai piu golosi. 



Grande coneorso Santa Rosa 


S£a bonta ft pamial 


PREMIO FSDELTA 
DIPERIODO 



Acquista le confetture e marmellate Santa Rosa, conserve lo scontrino 
di acquisto parlante, vai su www*sa ntaroialabontaehetipremia.it 
aegui le Eatruzioni e acoprirai subito ae hai vinto uno dei 
Tastapane Sme |4 fette della linea 50 $ Stjfb in palio Ogni 
settimana. E piu vasetti acquisti, piu possibility hai di vines re! 

E con almeno due scontrini di acquisto giocati in ognuno dei 3 periodi di 
riferimento previsti dal coneorso parted pi a lie estrazioni fedelta 
che mettono in palio cbscuna 1 Minifrigo Soitotivola Smeg! 


Coneorso valido dal 14/06/16 a I 28/11/16, Tire period! fedelta dal 14/06/16 al 03/03/16 estrazione eratrg il 1S/Q9/16; dal 
09/08/16 a I 03/10/16 e^trazbnfr entro il 31/10/16; dal 04/10/16 a I 2S/11/16 estramsns a ntro il 31/12/16. Montepremi 
€ 6.300,00, 1 premi settimanali non sono cumolabili. Regob mento, privacy, ceratterEsticKe premi e modalita di parted pailone 

econvalida premi su www.nntarowiljbaniachttipremia.it, Le immaginie il colasre dei prem sono a titolo illustrative 




LA DOLCE VITA Dl CHIARA 


Gelo di anguria 

con chantilly 

LE ROSSE SFERE REAJLIZZATE CON IL FRUTTO 
ESTIVO SONO ACCOMPAGNATE 
DA UNA DELIZIOSA CREMA AI PISTACCHI 

ospite nella nostra enema Chiara Patraechmi* 
a cura di Mauro Gominelli, foto di Michele Tabozzi 




(NGREDIENTI PER 6 PERSOHE 

per il gelo: 1/2 piccola anguria {circa 2 kg) - 100 g di zucchero - 35 g di ami do 
di frumento o di mais 

per la Chantilly ai pistacchi: 2,5 dl di latte - 2 tuorli - 75 g di zucchero - 20 g 
di farina - 5 g di pasta di pistacchi premia (1/2 cucchiaino] -1 dl di panna 
per i pistacchi sabbiati: 30 g di pistacchi salati e sgusciati - 10 g di zucchero 

1 Par preparare il gelo, eliminate la scorza del rang u ria, ricavata la polpa a tag liafala 
a pezzettonu Frullatela finemente a! mixer e passatela al setaccio per eliminane i semi 
a la parte fibrosa. 2 Matteta in una cassaruola lo zucchero a ramido e varsata il 
frullato di anguria; portate a bollore e cuocete per circa 10 minuti, Quando iS composto 
iniziera ad addensarsi, spegneta. 3 Distribuitelo in 1 2 stem pi in silicone a samisfara 
di circa 7 cm di diametro, tenendole da parte 4-5 cucchiai* Mettete gli stamp! in freezer 
per 4-5 ore. 4 Estraete le 12 mezza sfare dal lo stampo a ccprita la basa di 6 con 
il gelo tenuto da parte, fatto scendere da una tasca da pasticciere, Completate con 
la 5 semi stare rimasta, promote per farle aderire, eliminate il gelo in eccesso a mettete 
ancora in freezer, 5 Per la Chantilly, montate i tuorli con lo zucchero, diluite con 0,5 
di di latte freddo e amalgamate la farina. Varsata il latte caldo rim as to, mescoEate e 
trasferite it tutto in un pentolino, Cuocete a fiamma bassa, meseolandQ con la frusta, 
fine a quando la crema pasticcera iniziera ad addansarsi. Spegnete a fata raffreddare. 

6 Amalgamate alia crema la panna leggermente montata, unite anche la pasta di 
pistacchi e mescolate velocemente, in modo da ottenere un effetto variegate. Trasferite 
la crema Chantilly rn una tasca da pasticciere e mettete in frigo, 7 Per i pistacchi 
sabbiati, fate sdogliere in un padellino Ic zucchero con 1 cucchiaio di acqua. Gttenuto 
uno sciroppo, aggiungete i pistacchi e cuocete per 1 minute, mescolando, 8 Versate 
i pistacchi su un vassoio federate con carta da feme, separate!! con una spatola 
e fateli raffreddare, Mettete le sfere di gelo nei piatti. Create un cordoncino di crema 
chantilty su un late di ciascun piatto e un ciuffo sulla sommita della sfere. Decorate con 
i pistacchi sabbiati e se vi piace con dadini di anguria, gocce di cioccolato e fiori edulL 


LASFERAPERFETTA 

La ricetta di questo dolce 
al cucchiaio di Chiara 
Patracchini (pasticciere 
al ristorante La Credenza 
di San Maurizio Canavese, 
Torino) e la risivitazione di 
una ciassico della pasticceria 
Sicilians, II “gelu di mulluni” 
(in Sicilia si chiama cosi 
I’anguria). Lintuizione di 
trasformarlo in una sfera le 
6 venuta pensando all’aEtro 
frutto simbolo del territorio: 
I’arancia. Per alternare la 
solida consistenza del gelo, 
Chiara lo propone con una 
morbida Chantilly amcchita 
dalla crema di pistacchi, altra 
eccellenza deil’lsola. E sono 
ancora i pistacchi, quests 
volta salati, a dare al doice 
un sapidotocco. Ed ccco un 
dolce ricco di contrasts come 
la terra che lo ha ispirato. 




IL TOCCO IN PlQ 







Latte di cocco 

UN ELISIR TROPICALE PERFETTO PER I PIATTI 
DI GUSTO ESOTICO. MA ANCHE PER 
TANTE RICETTE DI CASA NOSTRA 

a cura di Alessandro Gnocchi, testa di Mariarosa Schiaffino, 
ricette di Claudia Compagni, foto di Felice Scoccimarro, 
styling di Stefania Aledi 




Folio brasato al 
cocco con arachidi 
e verdure, pag. 110 


PiattD Jars France, cintclina 
Catering Van Weiss. 
Nell'altra paging, bicctiiere 
Catering Von Weiss, 
Indlrizzi a paging 6 


Una spiaggia, i] sole, LI mare, ll ristoro*.. Sdraiati sorto una 
palma con le sue meravigliose fegjie sfrangiate, questo albero 
COSi bello e genetoso di cui non c e pane the non venga 
usata: a oomintiare dal frntto* il cocco, am la sua polpa 
nutricntc e squisita da cui si ottiene il ‘‘latte 9 . 

Una palma genera fine a quaranta nod in un anno, die, a 
maturazione, cadono a terra offrendosi spontaneamente: 
in quel momento il liquido che contengono sta per essere 


assorbiro dalla polpa, dapprima morbida e profumata, 
poi via via piu dura. Non h ancora quello che chiamiamo 
"latte di cocco*', ma semplicemerue “atquaT, dolce ea basso 
contcnuto calorico, Solo chi 1’abbia bevuta quando la nocc 
b ancora verde pub dire di conoscerc quel capolavoro della 
nature detto “gemma dei Tropiri”. 11 “Latte”, invece, b Frutto 
di una lavorazione* anche se mol to semplice: si diluisce 
con acqua la polpa spremuta e si filtra il liquido ottenuto. 

> segue a pag. 109 
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5CDPRI IL TUD TALENTD 
INCUCINACDNLA 
SCUOLA Dl SALE&PEPE 
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a Milano, a pochi passi dal Duomo. 
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Una location 
specials, dove 
cucinitu! 


Aperts 7 giorni su 7 

Pustazioni di lavoru attive 

Serie leciteiagica 
e dal des ign id nterapa r a nso 

Cucina altamertte attrezzata 


Tanti 
nuovt torsi 
e attlvita 


Leztani private o di grappa 

PmoFsienogastronomiri 

fventiaiiendali 

Feste private t di e ample an no 

Degustazione finale dei piatti 
preparati, abbinati ai vini 
biologici Ciu lm< 


Per info e prenotazio 


www.5cuoladicucma.it 

D2754233D0 

Seguici anche 5U #IalentDlnCucina 



PHILIPS 

9Sae«o ©ft Ejiqiifca ^5 


GRUPPO MOTYDADORT 




Fagiolini al latte 
di cocco con uova sodc, 

1 10 


e anche solo net caffe, dove porta la sua nota spec: ale. In 
pasticceria da vita a mille creme, biidini , torte* In cudna, £ 
fundamental e nelle ricette del Sud-Est asiatico e di alcutie 
mdbaoni afticanc. Ma figura benissimo anche in quelle di 
easa nostra. E perfetto, per esempio, nolle zuppo, nolle vcl- 
lutatc, nelle salsc dolei, salate o spczlatc, in pamcolare quelle 
al curry. Da provare nelle preparazioni in umido (polio in 
prima fila) dove in cottura si voglia date aroma e morbidezza. 


Piatto Caterina 
Von Weiss, 
NelTaltra paglna, 
piatto Li tie a Sette, 
Indirizzi a pagina 6 


> jf gu? da pdg. 1 UZ 

Oggi si trova pronto in lattina o cartone, ma si puo prepa- 
rare fodlmente a casa frullando il contenuto della note e 
diluendolo secondo il proprio gusto* Antoni piii comodo 
£ il cocco essiccato, in polvere o a scagjie; basta metterlo a 
bagno in aoqua calda e poi filtrate il liquido. 

Otiimo come bevanda per la sua propriety dissetantc, il gusto 
che licorda la mandorla e il pinoio, sta benissimo aggiunto 
a i frullati di frutta e Verdura, negli smoothies, nei gelati, 
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POLIO BRASATO AL COCCO CON 
ARACHIDIE VERDURE 


BUDINODI RISO AL LATTE 
DICOCCOCONIFICHJ 


FAGIOLJNI AL LATTE Dl COCCO 
CON UOVASODE 


PER 4 PERSONE 

1 polio da circa 1 ,2 kg tagliato 
a pezzi e private della pelle 
- 4 cipollotti - 3 carote - 
3 zucchine - 1 melanzana viola * 

1 spicchi o d’aglio - 1 lime - 4 dl 
di latte di cocco - 60 g di arachidi 
sal ate- 1 mazzetto di prezzemolo - 
olio di arachidi - sale 

1 Mondate i cipollotti e tagliatel i in 
sbieco; pelate le carote, spuntate le 
zucchine e tagliatele a bastonctno; 
private la melanzana del picciolo e 
tagliatela a spicchi. In un tegame, 
scaldate 5-B cucchiai di olio, unite 
le verdure e un pizzico di sale 

e cuocetele su fiamma vivace 
fine a quando dlventano derate. 

2 Prelevate le verdure dal fondo dl 
eottura e tenetele da parte. Mettete 
nello stesso tegame i pezzi di polio e Jo 
spicchio d’aglio sbucciato e rosolateli 
per 5-6 minuti rigirando il polio su tuttE 

i lati. Eliminate Taglic, bagnate con il 
su coo del lime, regelate di sale, unite il 
latte di cocco e proseguite la eottura su 
fiamma bassa e con il tegame coperto 
per 30 minuti. Se necessaric, bagnate 
con poca acqua calda. 

3 Unite al polio le verdure cotte tenute 
da parte e cuocete per attri 1 0 minuti. 
Cospargete il tutto con le arachidi tritate 
grossolanamente e una manciata di 
fog lie di pnezzemolo e servite. 

FACILE 

Preparazione 20 minuti 

Cottura 50 minuti 470 cal/porzione 


PER 4 PERSONE 

180 g di riso Basmati - 8 dl di latte 
di cocco - 1 arancia non trattata - 
1 limone non trattato - 4 fidri 
neri - 60 g di iniele di acacia - 
50 g di zucchero - sale 

1 Versate il flatie di cocco in una 
casseruola, unite 3,5 di di acqua e 
poftate a ebollizione. Unite El riso 
sciacquato in acqua ftedda, lo 
zucchero, 1 pizzico di sate, meta della 
scorza tf ’arancia a gnosse scaglie e 
cuocete su fiamma bassa, mescolando, 
per circa 30 minuti, fino a che il liquido 
e state assorbito. AJ termine eliminate 
la scorza d’arancia. 

2 Rivest rte con carta da forno 

4 stamping da budino lisci di 7 cm di 
diametro, suddividetevi II riso 
e lasciatelo raffreddare. 

3 Versate il mlele In una casseruola, 
untte la scorza rimasta deirarancia 

e meta di quella del limone a gmsse 
scaglie, scaldatelo su fiamma molto 
bassa senza farlo boll ire e lasciatelo 
in infusione per 30 minuti. Eliminate le 
scorze di arancia e di limone, scaldate 
nuovamente \\ miele, unite i fichi tagliati 
a meta, cuoceteli per 2 minuti, pci 
lasciaieli raffreddare, Sformate i budini 
sui piatti, sormontateli con i fichi e con 
il bro fondo di eottura, prof umate 
con una grattugiata della scorza di 
limone rimasta e servite. 

FACILE 

Preparazione 10 minuti + riposo 

Cottura 35 minuti 31 5 cal/porzione 


PER 4 PERSONE 

800 g di fagiolini - 2 scalognr - 
1 peperoncino rosso piccante - 
1 lime non trattato - 4 dl di latte di 
cocco - 4 uova - 4 fette di pane - 
olio di arachidi - sale 

1 Mondate e lavate i fagiolini,, cuoceteli 
per 3 minuti in acqua salata in ebollizione 
e scolateli. Mondate e tag I late gli scalogni 
afettine sottili, stufateli a fuoco basso in 
una padella con 4 cucchiai d’olb, unite \\ 
peperoncino mondato, private del semi 

e tagliato a fettine e i fagblini e iasciatdi 
i nsaporire per 3-4 minuti. 

2 Unite il succo e la scorza grattugiata 
del lime, versate il latte di cocco, 
negolate di sale e proseguite la cottura 
per circa 1 0 minuti. 

3 Trasterite le uova in una casseruola 
con acqua fredda e cuocetele per 

6 minuti dajriniziodeli’ebcllizione; 
scolatele, sgusciatele e tagliatele a 
meta Tostate il pane. Distribute i 
fagiolini nei piatti singoli, comptetate con 
le uova e servite con il pane a parte. 

FACIUSSINIA 

Preparazione 15 minuti 

Cottura 25 minuti 285 cal/porzione 


t 





Budino 
di riso al latte 
di cocco 
con i fichi 
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*Oltre al prezzo ds Sale&Pepe € 3,50 


SALE&PEPE COLLECTION 


UN INGREDIENTE PIENO DI GRAZIA 

Ricotta, mascarpone e formaggi jreschi per cucinare dalU antipasto al dolce 


Formaggio fresco 

delizie di latte in cucina 







EDIZIONE DA COLLEZIONARE 


RILEGATURA CARTONATA 


CONTENUTI INEDITI 


IMMAGINI SPETTACOLARI 



Farciture al caprino ed erbe aro- 
matiche per came e pesce, gratin 
darati di verdure, mousse gotose e 
creme da assaporare fredde, sorpren- 
denti cheese cake salute e torte soffici. 


Be 4,90 


IN PRJ 




Talvolta nascosti, talvolta protago- 
nist, i formaggi freschi sono ingre- 
dient naturali e molto versatile 
Fatelt tncontrare con la vostra cucina 
e scoprite nuovipiatti irresistibili. 


sale^pepe 


GRUPPO MOXJDADORI 


LUOGHI ECCELLENTI 





Valencia 



La Ciudad dc las A rtes y las Sdenoas, delirio mturista di Santiago 
Calatrava, fa. meniicare die Valencia ha piu di duemila 

anni di storia* Lppure lei ne lia viste di tutti i colori: la caduta 
delTImpero Romano, le invasion! dei Visigoti, la dommazione 
araba, la signor ia dei Conti di Barcellom, le scorrerie dei Berber! 
e la Reconquista dei Re Cattolicu Ecco perche chi vislta Valencia 
per la prima volta non pub fere a mono di notarc I mcrcdibile 
mbinadpne di stili artistid e architettonid del centra storico. 

> segue a pag, 1 15 


LE VISIONI DI CALATRAVA, UNA STORIA DI DUEMILA 
ANNI E I SAPORI CHE GIUNGONO DAI LA LAGUNA 
E DALLE HUERTAS, I POETICI ORTI CITTADINI 


a cura di Danie-ia Falsitta, testo di Enrico 
Saravalle, foto di Nicoletta Valdisteno, foto 
dei pi atti di Francasca Moscheni. 
In cucina Li via Sola, styling Patrizia Canton! 







In tutto i I scrvizio: piatti 
Ceramic he della Virginia, 
leva glia Opificio del Sogai e 
posate BrandanL 
Indirizzi a pagina 6 


ARRflS EN COSTRA 


PER G PERSDNE 

1 kg di costine di maiale - 6 ali di 
polio - 3 salsicce di sanguinaccio 
- 750 g di riso - 600 g di ceci secchi 
- 12 uova - 1 testa d’aglio + 3 
spicchi - 1 cavolo navone - 
paprica - zafferano - 3 di di olio 
extravergine d'otiva - sale - pepe 


* 1 Mettete a bagno i ceci la sera 
prima. In una cassemolafate seal dare 
Polio e la testa d aglio intera, Salat e, 
pepate le co stine e le ali di polio 

e fatele dorare per 1 0 minuti a fuoco 
vivo, poi abbassate la fiamma 
e proseguite per 20 minuti* 

• 2 Aggiungete gli spicchi d'aglio 
sbucciati a fettine e il cavolo a cubetti, 
lovate la testa d aglio e conservatela. 
Unite una cucchiaiafa di paprica, 

1 ceci scolati e sciacquati e versate 
1*75 I d'acqua Cuocete a fuoco vivo 
per 20 minuti e a fuoco bassissimo per 
altri 40, Spegnete e scoiate carne e 
ortaggi tenendo il brodo (circa 1,2 litrij. 
m 3 Oisossate la came, trasferite tutto 
in una cassenuola di 35 cm di diametro 
e fate scaldare a fuoco vivo. Unite il 
sanguinaccio a pezzetti, la testa d’agl io 
tenuta da parte, il riso e bagnate 
subito con II brodo boi rente, unite lo 
zafferano a regelate di sale. Cuocete 
per 5 minuti, poi infornate nella parte 
bassa del f orno ventilato, a 220°. Dope 
15 minuti, sfomate e coprite il riso con 
\ e uova sbattute con un po 5 di sale. 
Infornate ancora per 10 minuti e fate 
riposare per 30 prima di servire. 


FACILE 

• Proparazione 45 minuti Cottura 
160 minuti • 1070 cal/porzione 


Qui a destra, 

la volta dell’abside 
e il poriale gotico 
della Catted rale 
di Valencia, al cui 
Interne h custodito 
il Santa Graal, 

A sinistra: il Palazzo 
delle Atti, uno 
degli edifice della 
Citta delle Arti 
e delle Scienze; 

il complex so 
architettomco k 
stato disegnato da 
Santiago Calatrava. 




m 




RIPIENO DI CIPOLLA E PISELLI ; 

Scaldale I dl d’olio adraveigine, fiatevi do rare 2 spii 


euoeete troppo la apolia p 
unite 1 mandate til pise 


DI BIETOLE 
Scaldatc 1 dl d’oUo In una 
padella, fatevi dorare 2 spicchi 
tTaglio c unite 300 g di bidolc truck 
a peizetti. Plnsaporite con 1 cucchiain 
di paprica, salate, pepate e spegnete* 


mete L/2 kg di janna a foi 
sale e 1 presa di zucchero 


piano di lavoio, unite 1 eutchiaio sano 
Ltevi al centra 25 g di lievito di birra, 


ff • 

fey j 


Supra, 
del Mercado 


un ingresso 
Cc 


entral 

e, in alto, il Mercado 
Colon. In bassos un 
articulate del jardin del 
uria a un parco pubblico 
che taglia m due la cittk. 


JB 

T 


SJ"-- 

I • 


f 


,y ,,u ^i rf 

RIPIENO DI 

POMODORI E PEPERONI 

I Eli una padella con 1 dl d'olio 
\ extravergme fate dorare 2 spicdii 
f, d’aglio e tostatrvi una msinoatina 
di pinoli. Unite 1 peperone rosso 


e una falda dl peperone veide 
poczetti, mctcolatc c unite 400 g 


(J dl pomodori a dadint Cuocete 
Rioco vivo per 10 minuth eper 
altti 20 a fnoco dolce. A 
1 tranpo di tonno, 1 dHiaccala 
o di sgombro s I cucchiaio 
di papnea, 1 macinala di pepe 
e mescolate bene. 


COQUES DE DrVENDRES 


versa te 2 cuccniai d'olio e 1 bicdnere d’acqua riepida. Lavoraie lino a often 
ifnpasto omogenco che si statea dalle dita e dal piano di lavoro per 
un totaJe di 1 5-20 minuti. Cuprite e cooservate m un luogo tiepido, set 
correnti d’aria per 1-2 ore e comunque fino a quart do il volume sara raddog 
Suddrvideterimpa^tn in panetti rotundi da 1 50 g cadauno, tingetevi le n 


judoivideie L mipastu m paneLii rotundi da 1 >U g cadauno, ting 
con poco olio e, partendo dal centro, ptemeteli e anargateli di djai 
da ottenere un disco pi il sottiie al centra e con i bordi pin 


anno, uiigetevi le mam 
teli i diametro in modo 


da ottenere un disco pin sottne al centra e con i bordi pm spessi. 
Completate le forte con le tre farriture spiegite qui sotto, spennelkte i bordi 
con un po* d olio e infornate a 1 9Qr per 20 tninud. Servile subito. 



La sala delle colonne 
della Lonja de 
la Seda, L’c'diflcio 
COStruito tra 

il 1469 e il 1533 

come simbolo 
della prosperity 
commercial e 
raggiimia 
da Valencia. Nella 
sua torre vtftivano 
rinchiusi i tadri di 
$eta e i commerciantl 
poco onesti in 
attesa delParrivo 
delle autoriti. 


> segue da p&g 1 12 

Si va dalla visigota Cripta di San Vicente agli arabeggianti 
Banos del Almirante, dalle medievali Torres de Quart, alia 
gotica Ghiesa di Santa Catalina fine agli eccessi modernist! 
della Estacidn del Norte. Ma sicuramente b la Cactedrale il 
momimento che riassnme in se tutta la sioria della citta: gia 
rempio romance poi moschea e inline chiesa cattolica esibisce 
portali roman id, torri goriche, cappdle barocche* In una di 
queste, in un gpridssimo tabemacolo, e custodito addirittura 
il Santo GraaL Prima di lasdarsi die spalle la Cattedrale si sale 
sulla torre del Migudcte: 200 scalini e la vista puo spadare sulk 
dnk e sill lucdchio dd Mcdkerranco alTorizzonce. A poca 
distanza si puo visitare la Lonja de la Seda (la Borsa della Seta), 
sede dei cornmerci di questo prezioso tessuto fra ’400 e '800. 


Tdegantissimo edifido, patrimonio ddlTJnesco, e in sti- 
le gotico fiorito, ha saloni monumental!, un giardino di 
aranei, doodoni e eapitdli che sembrano usdti da un film 
di fantasy. In fondo all’Avcnida Maria Cristina si trova la 
Estacidn del Norte nel suo ridondante liberty valenriano: 
la faedata b decorata con festoni di arance in ceramica e 
le sale dellinterno danno il benvenuto ai viaggiatori con 
intarsi, mattondle dipinte e boiserie, ma non rinunciano a 
edebrare* con mosaic i e dipirni, le attivita delle huertas (gli 
orti) dttadinc, una seric di giardini c spazi verdi chc abbeb 
liscono il paesaggio urbano. Come il Jandin dd Turia, un 
tempo letto del flume omonimo ora trasformato in un parco 
pubbiico unico al mondo della lunghezza di ben 15 kin. 

> segue a pag. 117 






e da 


Colleziona i Quaderni di CasaFacile! 


Idee ciicitu foil lesftuli Toile de jouy, Indietities e fltHfeali 


T APPUNTAMENTO 

. __ New Romantic 

Crea oggetti orlginali con gli inconfondibili motivi decorativi a tema campestre o floreale stampati 
su tessuto. Dona un esclusivo tocco di stile alia francese al tuoi oggetti personali come la morbida 
trousse per il make-up, la romantica collana e I'utile doppia sacca per bicidetta. E infine 1 realizza accessori 
d[ tendenza come il porta iPad o il simpatico astuccio per la chiave USB con quest! deliziosi tessuti* 


Jlu ratio VdjifM .-rrHi-i- Gmirarte 


Riscopri il gusto di realizzare con le tue mant complementi d’arredo ed esclusivi 
accessori moda per la tua casa e per il tuo guardaroba. 


Dal 6 settembre in edicola con 


2Ji , 


In vendita anche online su mondadorlperte.lt 


GRU P MONDADOHI 


*oltre at prezzq dell? riviste 




> stgutda pag. 1 15 

Si pud pedalare oel parco fiuo alTimbocco ddk Ciudad de 
las Artesy las Sciencias, che segna il carattere di una Valencia 
ptiyiemta verso il futuro, Lecostruzioni usdtedalla rnatita di 
Calatrava sono una combmazione di andite solution! fcrmalb 
bianche, gigantesche, con pareti di vetro e cristailo, tiranri in 
aodaioj si rincorrono Inngo Fanrioo letto del Tuna. La prima 
e il Palario de las Arres Reina Sofia, simile a una nave inea- 
gUata, poi ch rHemisferic, dalk forma di un grande ocdiio 
con le ciglia che funziona da schetmo gsganre, II Museo de las 
Gencias b amatissimo dai baby visitarori per la somiglianza 
a un grande dinosanro e perchd qui b proibito non texxare. 

> segue a p ag 118 


ESGARRAET 

PER 6 PER50NE 

1 kg di peperoni rossi grandi - 150 
g di baccala crudo a straccetti - 3 
spice hi d’aglio - olio extravergine 

1 Mettete i peperoni interi in una 
teg lie foderata di carta da fomo 
e cuocateli per 30 minuti circa (in base 
alle dimension! dei peperoni) a 250°, 
girantfoli spessc per non farli bruciare. 

• 2 Trasferiteli in una ciotola, ccpriteli 
con la pelllCGla traspanente e fateli 
raffreddane. Eliminate if picciolo, i semi 
e la pelle. Riducete la polpa a listarelle. 

• 2 Sbucciate gli spicchi d’aglio, 
tagJiateli a rondel le e cospargetele 
sopra .1 peperoni. Unite gli straccetti 
di baccala e mescolate. Qoprite con 
folio sonza lasciaro parti scoperte e fate 
liposare per un giorno prima di servers. 

FACILE 

• Prepara zi one 20 minuti + riposo 
Cottura 30 minuti 210 cal/porzione 


f 

Sopra, le 
decorazioni 
in ceramics 
nclla sala della 
Estacidn 
del Norte un 
tempo adibita 
a caffe tteria* 
1/edificio e 
un bcllissimo 
esempio di 
modernismo 
valenciano. A 
destra, la facciata 
del Municipio. 



TACCUINO DI VIAGGIO 

LA MARCEUfllA 

Avd. Neptune 8 
II decano del rislomnti 
cittadini propone riso in 
infinite variant*. I m pend i bile 
anche 3a Udeua una vadazione 
di paella con i capelli 
d’angeto. 

CASA MONTANA 

Calle J. Ben 13 iu re 
Mescrta di vino irasformata 
in osteria ruspante machic. 
Qui si viene per tapear con 
sardine in escabece (cugino 
del nostno saor) T tagliata 
di maiale, fave in umido, 

GUITAR 

Calle Segorbe 5 
In una casa di inizio ’900 
in stile liberty piatti speciafi 
di gambari rossi. 

CASA DE L'HORXATA 

Calle J. Juan 
Negli spazi di un vocchio 
mercato rionale, ha [a migliore 
horchata della citta, 

H0RN0 ALFONSO MARTINS 

Calle Ercilfa 

Panificio che stoma dolci 
tipici come il panquemado 
impastato con la zucca. 

TIEN DA MERCATO CENTRAL 

Plaza del Mercado 35 
Delikatessen vaJenciane e 
Aqua de Valencia, un cocktail 
con arancia, vino f rizzante, 
girt e vodka. 

LA VALENCIANA 

CaJle Juristas12 
Un escuela de paella dove la 
iezione comincia aJ Mercado 
Central per fare scoria di 
spezie e riso Bomba (tra 
I banchi migliori il 414 e il 147). 

TUHRONES RAMOS 

Sombrereria 11 
Casa fondata alia tine deirsoo 
che produce uno del dolci piu 
gettonati in cittA, il tonone. 

ESP AJ SEDA 

S Calle Hospital 7 
Lo shopping valenciano 
prevede anche la seta 
e qui, tra foulard, cravatte, 
mantiglie, ce n K e per tutti. 
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p PVP- 1 
j€UTO5 
I KILO 


P1MLHT9N OUlCt 
DE MURCIA 


PVP. 

€uros 

100 Grs- 



La classics paella 
valenciana e, in 
alto, il pimcntrin 
dulcc (ia nostra 
paprica), venduto sni 
banchi del Mercado 
Central ► In basso* 
bar che e casoni dei 
peseaton che vivono 
alFAlbufera* una 
laguna trasformata 
in parco naturale 
a 1 5 km dalU citti+ 


> segue da pag. 1 17 

Infine ct TOceanografic, con i suoi runnel rrasparenri in cui 
nuotano squall, jnoante e pesri di tutti gli ambienti marmi. 
In oocasione delF Americas Cup il vecchio porto b stato 
compleramente ridisegnato* con la creazione della Marina 
Real e il pal azzo Veles e Vents, creato dalTarehistar David 
Chipperfield. Le spiagge rittadine, Cabanyal e Malvarrosa, 
invitano a lunghe passeggiate sotto viali di pakne e giardini 
profumad di gdsomini e aranci. Chi ama le spiagge selvag- 
ge, deve raggiungere, a 10 km dal centra, il Parco Naturale 
deirAlbufera; qui si trovano le dune natural i del Saler, il 
villaggio di pescatori aflacciato sul I i to tale dd Pinedo e gli 
straordinari coosistemi di Gartofera c di Dcvesa. 

Tutto il mercato in un piatto 

Dalle huertas, dairAlbufera e dal mare arrivano le mater ie 
prime die rendono unica la cucina valenciana e, insieme, 
riempiono i banchi dd Mercado Central, Sotto le sue vetrate 
e le sue structure in ghisa e ferro di inizio '900, gente di ogni 
etl e ceto sociale $i ritrova per lo shopping goloso, che va 
dal paneallc verdure, dai prosciuui ai funghi, dalle spczie al 
riso per preparate la paella, dai pesci alle Iumache: insomnia, 
una festa per gli occhi e per la gola. Protagonista indiscusso 
ddle tavole cittadine b il riso, che in mold ristoranti t ser- 
vito addirittura in una quarantinadi modi* Uno di quest i 
e la tradizionaJe paella valenciana, ptepatata con catne di 
polio e coniglio, verdure in quantity Iumache, zafferano e 
salsa di pomodoro, ma alrrettanto tipici sono il suquet de 
peix (una sorta di brodetto di pesce con Taggiunta per 5 di 
zafferano e mandorle), o la fideua, una specie di paella in 
cui, al posto del riso, viene utilizzata una varieta di pasta 
corta, DairAlbufera, che b meti otto e meti laguna, arriva 
anche la chufa, un piccolo tubero con il tjuale si prepata 
Fhorchata, bevanda rinfrescante simile al latte di mandorla. 
Si beve da sola, ma ancora meglio 4 intingervi i fartons, 
biscottoni morbidi, spesso ricoperti di glassa. 
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Non perdere il pratlcisstmo rlnfresca bottiglla: per mantenere vino, 
spumante e tutte !e tue bevande sempre fresche direttamente sulla tavolal 



Vuoi subito il Summer Set al complete? Hon aspettare! Acquistalo direttamente su mondadoriperte.it 


GRUPPO^\j’VLOIN DADORI 


Dltre al prami delta mrista 



" Sivpfiii F j* hi'»‘i iv . t vrthhw r mt, vi i Orr, TV frimsi e Qml Naww vuo* pfw»i* .va Pmw puns* uks* e ■wrewiwr* \#r r mt ( i ,-i - ■> 

1 1'. I*.! < ; ■ i i \ J ■ I II IlifnirfL- liw'all I ‘l ifc.Mii- *■ fimv# Ji VAftW I IHHfWtTldeiff IttalV [WTttilSJw CQItt|i(WlW. IU«ta TlC A mia.tlli.jr.' limitin' * i* MJfKTJA drflr Ull^-A- .(ulli-, ffiHWUli 

!■ . i . 'i. -iii-'.i ■ l» ii Km ki ft ilv urairai appiiatjlj .il |mm» ikffiipm 



LE RICETTE Dl BAKE OFF ITALIA 


Per la prima volfa in edicoh le ricette dr pasticoeria dolce e salata 
isp irate e tratte da Bake Off Italia. Colleziona ognr settimana un volume dedicato 
a una tipologia di dolce, con tante fotografie a colori, trucchi e preziosi consigti 
per trasformare ogni tuo dessert in un capolavoro a prova di giudici! 






Bake OFF ITALIA 


Ml' di pNn> 


PiANO DELL'OPEPA 

1 ddd aOa fmttta 06/ 09 5 crwtate 04/ 1 0 

2defci dafonM 13/09 6 dakt at cucchiaw- i i/ 

3 fiicwk fUiOiccetw 20/09 7 dofct tmnofwr^ne 18/10 

4 fumiane ci&cc&iatfr 27/09 ...e altri dolcissimi volumi! 


OGNI VOLUME E JUDDMSO IN TRE JEZIONI 


•TUTTI I SEGRETI 
DELLA 5CUOLA DI PASTICCERIA 

• LE ESCLUSIVE CREAZIONI 

DI ERNST KNAM 

* LE RICETTE DELLE PROVE 

CREATIVE 


I 

^ igigl^ 


Real Time 

c&htauiia Canale 31 


BAKE OFF ITALIA 


ddci in f&vm 



LE RICETTE Dl 



I DOLCI DELLA TV DA OGGI U FAI TU! 



• LE RICETTE DEI DOLCI 
P1U' GO LOS I ALLA FRUTTA 


LA TORTA FRAISIER Dl ERNST KNAM 
E I CONSIGLI DELLO CHEF 


• DALL ALB i COCCA ALL UVA, 
TUTTI GLI UTILIZZI STAGIONE 
PER STAGIONE 


DAL 4 SETTEMBRE IN EDICOLA CON 



GRUPPO \ MONDADOR1 





Con CasaFacile scopri un nuovo modo di arredare la tua casa. 
Rendi ogni angolo originale, creative e funzionale grazie 
ai nostri consigli. Lasciati ispirare ogni mese da tante idee 
shopping che ti guideranno alia scope rta di nuove tendenze, 
Vivi la tua casa con stile e personalita. 


Dal 6 settembre in editola a 1,50 euro- 


A VOLTE NON BASTA 
L'lMMAGINAZIONE, 
SERVE L'ISPIRAZIONE. 


LE IDEE GIUSTE PER TE LE TROVI 


SU CASAFACILE E CASAFACILEJT 


GRUPPO^MOXDADORI 





SAPORI E PROFUMI DAL MONDO 

Muhallabia 


MORBIDO, SUADENTE, 
IMPREZIOSITO CON GRANELLA 
DI PISTACCHI £ IL PlCJ 
RAFFINATO DESSERT AL 
CUCCHIAIO DEL MEDIORIENTE 

a cum di Silvia Bom belli, testi e ricetta di Vittorio Gastellani, 
in cucina Livia 5ala r foto di Maurizio Lodi 


II Mediterraneo orieatale £ bett noto per la sua 
tradizione di dolci prcparati a base di paste sfo- 
glie (come phyllo o yufka), farcite con pismcchi, 
mandorte o sesamo e nappate con miele o sciroppi 
di zucchero, Lo e pero, molto meno per i dole! al 
cuccbiaio, squisiti ma meno diflfusi a causa delle alte 
temperature medie di quelle latitudinL 

> segue a pag. 124 


FLAN Dl RISO Al PISTACCHi 


INGREDIENT! PER 6 PERSONE 

1,5 J di latte intaro - 5 cucchiai di riso - 200 g di zucchero 
- 125 g di pistacchi tritati non satati - 2 cucohiai di acqua 
di fieri d'arancio 



1 Fata ammprtiidira il riso in una casseruola con un bicchiere 
d'aequa par 15 minuti a fuoco dolce. Frullatelo con il mixer e 
passatelo ai setaccio. So occorre, par agevolare I'operazione, 
potato aggiungara un po 1 d'aequa. 

2 Mettete il riso praparato in una oasooruola con il latte e fata 
cuooere a fuoco dolce per circa 20 minuti, finch© non si 
addonsa. Aggiungete lo zucchero, mesnolate bene con un 
cucchiaio di Isgno e profumate con I'acqua di fieri d’arancio. 

3 Versate il flan nolle coppetta e lasciatalo raff rad dare In 
frigorifero per circa 4 ore. Decorate in superfi cie 
con i pistacchi tritati e servite fraddo coma dessert- 

FACILE 

« Preparazione 10 minuti Cottura 35 minuti 


PISTACCHI, PREZIOSE 
GEMME D’ORIENTE 

Originario del Medio 
Oriente il pistacchio venne 
introdotto in Italia dalia 
Siria nel I secolo avanti 
Cristo. Sebbene oggi 
venga prodotto anche 
negli Stati Uniti e in Cina, 
riran, la Turchia e la Siria 
rimangono i principal! 
Paesi produttori net vicino 
Oriente. Non deve quindi 
stupire se proprio qui lo 
troviamo particolarmente 
valorizzato in cucina, 
specialmente nelle 
preparazioni dolciarie. 
Secondo la tradizione, 
viene usato in alcuni dolci 
delie teste, antenati del 
torrone: dal gaz persiano 
dalle celebrazioni del 
Nowruz all’halwa siriano 
del sacro mese di 
Ramadan I sultani ne 
andavano ghiotti e per 
qiiesto non manca mai 
nella pasticceria turco- 
balcanica. dalle sfoglie di 
baktava, ai nidi di katayef, 
fino ai rahat lokum. 

Sotto la dommazione 
Moghul arrive fino al nord 
dell’lndia dove ancora 
oggi impreziosisce dole! 
come il gajar ka halwa di 
carote e i gelati pista kulfi. 


> segue da pag 123 

Buonaparte della pasticceria orientate, poi, t una speciality 
servita nel sacro mese di Ramadan, quando si prediligono 
dolci ipercalorici e facilmente trasportabili per recuperare 
vel.ocemente le energie spese durante iJ giomo, quando 
si diugiuna, 

II Muhal labia libancse, invecc, fe un raffinato dessert da 
gustare con calma, al fresco* a fine pasto cosl come a meti 
pomeriggio. Gli ingredient! base so no 11 riso co tto tritato 
(o la farina di riso) e il latte vaccina, come nelle version! 
sirnili della cucina tipica greca, turca, israeliana o ci prior a + 
Gli aim popoli, perd, aromatizzano quest! dessen con 
acqua di rose O vaniglia e per la guarnizione ai pistacchi 


preferiscono melassa di canna da zucchero oppure sci- 
roppo di datrero. Tra le version! piu curiose, poi, cb il 
Malabi Shekedim, die in osservanza alia kashrut ebraica 
al posto del latte vaccino utilizza qudlo di mandorle* Ma 
b il Muhallabia libancse, per6, il re dei dold al cucchiaio, 
anche per la sua particolare consistenza- Morbida e soda, 
ad evocarc la danza del ventre- Scuotendo la ciorolina, 
infaiti, vibra senza scomporsi. 

Un'eieganza sottolineata dal profumo delTeau del fletir 
d'oranger. Il distillato di fiori di arancio amaro (Citrus 
aurantium), noto fin dai tempi de Le Mille e una Notte, 
che regala un tocco magico al dolce. 
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TAPPE DEL GUSTO 


BREVE TOUR TRA BORGHI ALPINI, GIOIELU 
ARTISTIC! RINASCIMENTAIi E TERRAZZE NATURAL! SUL 
MARE, A CACCIA DELEES ALTANTE VARIETA 
DI FORME E SAPORI DELLA NOSTRA ARTE CASEARIA 


di Paula Mancuso p ricette di Claudia Compagni, 
foto di Felice Scoccimarrc*! 
styling di Stefania Aledi 


Dairalto; il santnario di 
San Macftp, a Castelmagno 
(Cuneo); il Gioco del cacio 
al fuso, iradiziojiale gara 
che ticnc a Picnic (Siena) 
in settembre; una veduta 
suggestiva di Amalfi, a poca 
di stanza da Agctyla (Napoli), 
5ui monti Lanark 





Gon 49 for magg i Dop, chc si aggiungono al 488 tradkiona- 
B censiti dalle Regioni, llmlia b in vetta alia prodimone case- 
aria di qualita. Un primato mondiale, die conferma quanto 
straordinario sia il nostro patrimonio, dribblando perfino la 
Franria (ferma a 45 Dop), etema rivale che “ha pin fomiaggi 
che giomi nd calendario\ per ncorckre la fin troppo dtata 
fiase di Charles De Gaulle. Lungo lo Stivale, non esiste tetri- 
totio die non comprenda almeno un forrnaggio t ta i propri 
prodotti dpiei: fresco o scagionato, a pasta pres&aca o fikta, 
ricavato da latte vaodno, soprarmiro nelTarea alpina e padana, 
o da latte ovino o di bufak, al Sud. E si va dalle produzioni su 
vasta scala, vanta del nostro export, a quelle piccole e ricerca- 

r C V-* 


te, vero valore aggiunto della nostra tradizione gastronomica. 
£ il caso del Castelmagno Dop, circa 2 1 6 tonndlate di forme 
fanno, prodotte in Val Grana (Cuneo), dove si trova il picco- 
lo comune che da il nome a un grande formaggicx Le sue 
virtu sono legate alfambieme incontaminato de 
dove pascolano vacehe di razze tipidbe delfarco alpino; dal 
loro latte, crude, si ricavano forme a pasta setnidura die dal 
sapore delicato, quando sono giovanf passano a qudlo sapo- 
rico man mano chc maturano c appaiono le lipiche venature 
bluastre dei formaggi erborinati. Nella gastronomia locale, 
viene utilizzato sbriciolaro neOa salsa die condisce i tipici 
gnocchi e la polenta e per mantecare i risotti. 

> segue a pag. 129 
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Spaghetti 
e zucchine 
‘alia Nerano” 

pag. 128 






in quaste pagine: 
tavolo e lagliere 
10G Fa Vintage 
Milano; piatti 
Catarina Von Weiss, 
Sera*, Jars France; 
tovaglioli □pificio del 
Sogni c CfiC Milano; 

bicchleri Tognana, 
Incf irizzi a pagina 6, 


SPAGHETTI E ZUCCHINE 
“ALLA NERANO” 


PER 4 PER50NE 

320 g di spaghetti - 500 g di 
zucchine - 100 g di Provo lone del 
Monaco Dap - 1 spicchiq d aglio 

- olio extravergine d ’oliva - sale 

- pope non? 


• i Lavate la zucchine, asciugatele, 
spunlatele e tagliatele a fettine sort ill 
(circa 2 mm di spessore). Friggetele 
in abbondante olio ben caldo per 
2-3 minuti, fino a quando iniziano 

a dorare. Scolatele su carta da cudna 
e lasciatele raffreddare. 

• 2 Tamponate ie zucchine con carta 
da cucina per asciugaiie; frullatene 
nel mixer la meta e fate insaporire le 
rimanenti In yna padella con I'aglio 
sbucciato e tritato fine per 2-3 minuti. 

• 3 Lessate gli spaghetti in 
abbondante acqua salata, scolateli 
al dents, lasciandoli un po’ umidi T 
e trasferiteli nel la padella con le 
zucchine; unite la purea di zucchine 
preparata e il Provo lone a sc agile e 
mescolate su fiamma bassa fino a 
quando inizia a fondere. Completate 
con una m adnata di pepe e servite. 


FACILE 

• Preparazione 10 minuti 

• Cottura 20 minuti 420 cal/porzione 


ZUPPA DI CIPOLLE AL PECDRINO 


PER 4 PERSONE 

1 kg di oipolle bianche - 1 1 di 
brodo vegetale - 200 g di pecorino 
fresco di Pienza - 50 g di pecorino 
stag ionalo di Pienza - 4 fette di 
pane toscano - 20 g di farina - olio 
extravergine d 1 oliva - sale - pepe 


• 1 Sbucciate le cipolle, lavate I e e 
tagliatele a fettine sottilissime, 
possibilmente con una mandoline. 
Scald ate 4-5 cucchiai d'olio in una 
casseruola preferibilmente di coccio, 
unite le cipolle, cospargetele con 
una presa di sale e lasciatele stufare 
dolcemente, coperte, per 20 minuti T 
mescolando di tanto in tanto. 

• 2 Cospargete le cipolle con la farina 
setacciata attraverso un col I no a 
mag tie fitte, mescolate, versate a fllo 

It brodo bollente, coprite la casseruola 
e proseguite la cottura su fiamma 
bassissima per 40 minuti. Intan to, 
testate leggermente le fette di pane. 


3 Suddividete la zuppa in 4 ciotole 
individual! adatteal fame. Disponetevi 
sopna le fette di pane, adagiatevi sop ra 
1 fettina di pecorino fresco e mettete 
le ciotole sotto il grill del fomo fino a 
quando il formaggio si sar^sciolto. 
Completate con il pecorino stagionato 
grattugiato grossolanamente e una 
madnatadi pepe. 


MEDIA 

* Preparazione 10 minuti 

• Cottura 1 ora • 505 cal/porzi one 


RISOTTO AL CASTELMAGNO 


PER 4 PERSON E 

250 g di rise Camaroli - 200 g di 
Castelmagno Dop - 1/2 1 di brodo 
vegetale - 1 piccola cipolla bionda 
- 20 g di miele millefic ri - 30 g di 
gherigli di noce - 20 g di burro - 
olio e?dravergine d’oliva - sale - 
pepe nero 


• 1 Sbucciate la cipolla, lavatela 
e tritatela fine; lasciatela stufare 
dolcemente in una casseruola con 
il burro, 1 cucchiaio d’olio e 1 

d$ brodo e, quando e morbid a 
e trasparente, unite il riso. 

2 Tostatelo nel condiment© per 
2-3 minuti, mescolando. Bag mate 
con 1 mestolo di brodo caldo e 
portatelo a meta cottura, unendo 
il brodo bollente poco alia volta. 

• 3 Aggiungete la met£ del 
Castelmagno sbriciolato e del miele 
e proseguite la cottura mescolando 
spesso e continuando a unire il brodo. 
Quando il riso e al dents, ma motto 
morbido, spegnete, unite il formaggio 
rimasto, regelate di sale, mescolate e 
lasciatelo riposare, coperto, per 2-3 
minuti. Unite i gherigli di noce e il 
miele rimasto e completate con una 
macinata di pepe. 


FACILE 

* Preparazione 5 minuti 
Cottura 30 minuti 546 cal/porzione 
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> segtot da pagr !27 

. Appena oltttpassata k val Padana, Tarte casearia b. subito ri- magjco mondo della pasta Plata, un processo di lavorazione 
wnduciJbiJe a un prodotto preciso; if peoorino. Nel sud della (comune a mozzarella, caciocavallo e provolone) da cui si ri- 
Toicana, in val d’Orria, Pietiza b conosduta in tutto il mondo cavano formaggi a pasta morbitk e compatta, modellati in 
come “dtti idealc” del Riitascimcnto italiano. Nel tcrritorio fcrmc tondeggianti. Il latte d origine b di nuovo quello vacri- 
auorno a questo gioiello, pammdnio Unesco, le bassc collinc j no, responsabile delk loro dolceaza. Agerola, comune “sparse 31 
delle Crete senesi sono il pascolo delle pecore che forniscono tnf terra e cielo - un insieme di picooli centri appoliaiati sui 
la materia prima per il fiore alFocchiello del "cad” toscani, moiiri Lattari affacciati sid panorama della Costiera amalfita- 
11 sapore del pecorino di Pienza non e piccante, come avviene na 4 Lino dei poll per la produzione del Provolone del Mo- 
in genere, e dopo una stagionatura di 12-18 mesi e un otrimo naco Dop+ In cudna, ridotto a fette o a seaglie, e perfeno per 
fcrmaggio da grattugia. primi, zuppe e preparazioni al fcmo, grazie alia golodssima 

Anoora piii a sud, in parricoj^re in Glmpaifa, Si entra nel caratteristica della pasta filata di fcndere faoilmente. 




TEMPO Dl VENDEMMIA 

Gli acini turgidi sui tralci. il profumo intense del grappoli scaldati 
dal sole: la raccolta dell'ova e I’occasione per un ricco pranzo, 
cha mette nel piatto tutti i sapors della campagna. 



LUNGHE Dl TRADIZIONE 

Paste come le busiate, 
i ferretti, gli strang ozzi 
e le tripoline awolgono 
ghiotti condiment! 
di stagione in tenere volute. 


CAFFE ECIOCCOLATO 

Cheese cake, torte morbide, 
rotoli e ganache: una coppia 
eccellente si sbizzanrisce in 
golose interpretazioni. 
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SALE&PEPE SUL TUO IPAD 

Da oggi puoi leggere Sale&Pepe artche sul tuo iPad con la nuova 
app di sfoglio digilale. Scarica subito I’applicazione di Sale&Pepe magazine 
dall’Apple Store (oppure fotografa il codice QR qui a destra). 


: l>c , :p l >n jhi I,' i.u 

App Store 


sale 

pepe 


Inoltre, sul site www.abbonamenti.it troverai le offerte perabbonarti 
a Sale&Pepe a partire da 6,99 Euro per 3 numeri 
con la possibility di sfogliare la ri vista su web o sul tuo tablet! 









Bontd ad alta digeribilita! 


L’intolleranza al lattosio d un problema sempre piu 
diffuse e, per questo, abbiamo create un’intera 
linea con cantenuto di lattosio inferiore alio 0,1%: 
yogurt, formaggi e dessert dedicati a chi ama man- 
giare prodotti altamente digeribili, senza rinunciare 
a un grande gusto, 

Una linea in continua crescita, perche troveremo 
sempre nuovi prodotti a base di latte da renders 
disponibili a tutti! 


STUFFER 





iAtfikutn i ur... 


11 gusto autentico dei cereali, uriito alia 
bonta di ingredieuti sani, nutrienti e 
naturalmente golosi. 

Scopri i prodotti Germinal Biol 

Visits 1o shop su www.n utiilatuasalute.it 


Ccnralf Frutca 

fpHVSALIS 


www.germina1bio.it Seguici su f V 
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